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Das Kochen iſt keineswegs eine ſo geiſtloſe Arbeit, wie man 
es oft annimmt; es gehört dazu viel Gewandheit, Geduld und 
überlegung und vor Allem ein vernünftiges Maßhalten. 
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| Vorrede zur erſten Auflage. 


Ich übergebe dieſes Kochbuch, welches eine große Reihe wiederholt ſelbſt 
erprobter Kochrezepte enthält, der Offentlichkeit mit dem Wunſche, es möge 
namentlich jungen Hausfrauen, denen daran liegt, eine gute, ſchmackhafte, nicht 
allzu verkünſtelte Zubereitung der Speiſen durchzuführen, ein verläßlicher Rat⸗ 
geber ſein. Ich habe mich in Rückſicht auf Anfängerinnen in der Kochkunſt 
einer möglichſten Ausführlichkeit in der Darſtellung der einzelnen Bereitungs⸗ 
weiſen befliſſen, mit größter Genauigkeit Maße und Gewichte der verſchiedenen 
Zutaten angeführt und glaube damit einen durchaus erprobten Leitfaden an 
die Hand gegeben zu haben, immer natürlich vorausgeſetzt, daß, wenn man 
an die Herſtellung der betreffenden Gerichte geht, die entſprechenden Abſchnitte 
bereits durchgeleſen worden ſind und der vorgeſchriebene Gang der Bereitung 
genau befolgt wird. 

An dieſer Stelle kann ich die Bemerkung nicht unterdrücken, daß beim 
Kochen die größte Genauigkeit, Pünktlichkeit und Reinlichkeit 
oberſter Grundſatz ſein müſſe. Nur diejenige Perſon, welche es ſich 
nicht verdrießen läßt, die allerdings zuweilen mühſeligen und langweiligen 
Hantierungen genaueſtens vorzunehmen, wird auch immer die Freude haben, 
ein Mißlingen ihrer gebotenen Künſte — denn gut kochen iſt eine Kunſt — 
nur dem Namen nach zu kennen. 

Und ſo begleiten denn dieſes Buch meine beſten Wünſche; möge es Den⸗ 
jenigen, welche es leſen und gebrauchen, ebenſoviel Befriedigung und Nutzen 
ſchaffen, als mir die Abfaſſung desſelben Vergnügen und Freude bereitete. 

Allen denen, welche mich mit ihrer Erfahrung und ihrem Rat unter⸗ 
ſtützten, an dieſer Stelle meinen freundlichſten Dank auszuſprechen, gereicht 
mir zur angenehmen Pflicht. 


Innsbruck, im Sommer 1897. 


Marie von Rokitansky. 
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Vorrede zur zweiten Auflage. 


Schneller, als ich erwarten konnte, trat mein Verleger mit dem Wunſch 
an mich heran, eine zweite Auflage meines Kochbuches abzufaſſen, welches zu 
meiner größten Freude bei der Kochkunſtausſtellung in Wien 1899 die große 
Medaille mit der Goldpalme und bei der Kochkunſtausſtellung in Paris 1900 
die goldene Medaille erhalten hat. Indem ich mich dieſer Aufgabe mit auf⸗ 
richtiger Genugtuung unterzog, gebe ich der Hoffnung Raum, daß auch dieſe 
vermehrte und verbeſſerte Auflage ſich bewähren und neue Freunde finden werde. 


Innsbruck, im Herbſt 1900. 


Marie von Rokitansky. 


Vorrede zur dritten Auflage. 
Ohne Erhöhung des Preiſes meines Kochbuches iſt auch dieſe 3. Auflage 


weſentlich vermehrt und verbeſſert worden und ich glaube damit allen billigen 
Anforderungen an ein brauchbares Kochbuch entſprochen zu haben. 


Junsbruck, im Frühling 1903. 


Marie von Rokitansky. 


Vorrede zur vierten Auflage. 


Um die mit der Herſtellung einer neuen, vermehrten Auflage verbundenen 
Unkoſten nicht zu ſehr zu erhöhen und um den bisherigen Preis aufrecht 


erhalten zu können, habe ich mehrere neue Rezepte in Form eines Anhanges 


dem Buche beigegeben und hoffe damit den Freunden meines Kochbuches 
wieder manches Neue und Brauchbare geboten zu haben. 


Innsbruck, im Herbſt 1906. 


Marie von Rokitansky. 


Vorrede zur fünften und ſechſten Auflage. 


Ich habe auch in dieſen Auflagen manches Neue und Praktiſche dem An⸗ 
hange beigefügt und damit gewiß den Wert meines Kochbuches erhöht. 


Graz, im Herbſt 1908 und im Herbſt 1910. 


Marie von Rokitansky. 
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Vorkenntniſſe und Vorarbeiten. 


Die gebräuchlichſten Nunſtausdrücke. 


Abäſchern. Das Abreiben ſchleimiger Fiſche mit heißer Aſche. 

Abbrennen heißt, Mehl, Gries u. dgl. mit ſiedendem Waſſer übergießen 
und ſo lange rühren, bis ſich der Teig von der ul löſt. ; 

Abbröſeln heißt, kleine Stückchen Butter un Mehl mit den Fingern 
auf dem Nudelbrette mit einander verreiben bis beides innig verbunden zu 
kleinen Bröſeln geformt iſt. 

Abbrühen (Blanchieren). Verfolgt verſchiedene Zwecke und wird in der 
Weiſe ausgeführt, daß man über Gemüſe, Schwämme, Obſt u. ſ. w. kochendes 
Waſſer gießt und dieſelben überdies noch einige Minuten ſieden läßt. Kohl 
und Kraut brüht man ab, um ihnen den unangenehmen Geruch und Geſchmack 
zu nehmen. Bei Morcheln beſonders iſt dieſes Verfahren um ſo notwendiger, 
weil dieſelben ein ſehr heftiges Gift enthalten, welches durch das Abbrühen 
ausgezogen wird. Es iſt klar, daß das Abbrühwaſſer weggeſchüttet werden 
muß. Obſt wird zuweilen abgebrüht, um es leichter ſchälbar zu machen. Kalb⸗ 
fleiſch und Hühner werden blanchiert, indem man dieſelben auf einige Minuten 
in kochendes Waſſer ſteckt und hierauf mit kaltem Waſſer abkühlt, damit das 
Fleiſch ein ſchönes weißes Ausſehen bekommt, beſſer zerlegbar wird und ſich 
leichter ſpicken läßt. Bries und Hirn wird blanchiert, um es ſteif und weiß zu 
machen, ehe es weiter verwendet wird. 
Abfetten oder Entfetten. Das obenauf ſchwimmende Fett von Suppen 
Saucen abſchöpfen; muß vorſichtig mit einem zinnernen Löffel geſchehen. 
Abflammen (Abſengen) des Geflügels geſchieht am beſten über einer 
Spiritusflamme. Ei man keinen Spiritus zur Hand, fo genügt ein ange⸗ 
zündetes Papier. Man hält das gut gerupfte Tier an einem Flügel und dem 
entgegengeſetzten Beine und dreht es raſch über der Flamme hin und her, 
damit ſich der Flaum abſenge. Hierauf wird das Tier abgewaſchen, aus⸗ 
genommen und mit einem Tuche gründlich abgewiſcht. 

Abhäuteln. Das Entfernen der dünnen Häute bei Schlegel⸗ und Lungen⸗ 
braten, Haſen⸗ Reh⸗ und anderen Rücken, iſt ſehr notwendig und namentlich 
zum Spicken unerläßlich, doch muß es mit vieler Vorficht geſchehen, um das 
Fleiſch nicht einzureißen; man fährt mit der Spitze des Meſſers unter das 
dünne Häutchen, faßt es an, zieht es mit Hilfe des Meſſers ſtreifenweiſe ab, 
doch ſo, daß nichts vom Fleiſche mitgezogen wird. 5 
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Abklären. Butter wird abgeklärt, indem man dieſelbe in einer Kaſſerolle 
über gelindes Feuer ſetzt und langſam aher läßt, doch darf ſie ja nicht braun 
werden. Der Bodenſatz wird entfernt, indem man die klare Butter, nachdem 
ſie eine Weile ruhig geſtanden hat, durch ein Sieb in einen anderen Topf 
fließen läßt. Dieſes ſo gewonnene Fett heißt Rindſchmalz. 

Abliegen. So nennt man das Aufbewahren von Fleiſch, Geflügel und 
Wild an einem trockenen, kühlen Orte, um es mürber und ſchmackhafter werden 
zu laſſen, denn kein Fleiſch iſt gleich nach dem Töten des Tieres verwendbar, 
außer es iſt noch lebenswarm. Die Dauer des Abliegens iſt je nach der Art des 
Fleiſches, der Jahreszeit und der augenblicklichen Temperatur eine ſehr ver⸗ 
ſchiedene. Kalbfleiſch z. B. 969 im Sommer nur drei bis vier Tage, Schweine⸗ 
fleiſch zwei bis drei Tage, Rindfleiſch und Wild aber vier bis fünf Tage 
abliegen, großes Geflügel, z. B. Truthahn, ebenſolange, während Hühner und 
Tauben am beſten einen Tag nach dem Schlachten verſpeiſt werden. Im 
Winter kann die Zeit verdoppelt werden. Um Auer⸗ und Birkhühner, Wild⸗ 
gänie und Wildtauben mürbe zu machen, wird von manchen ſogar empfohlen, 

ieſelben auf etwa acht Tage an einem kühlen Orte in die Erde zu vergraben. 

Ich kann mich zu dieſer hoͤchſt unappetitlichen Art, Fleiſch mürbe zu machen, 
nicht verſtehen und halte fie auch für völlig überflüffig. Nach meiner Erfahrung 
genügt das Aufhängen ſolchen Geflügels an den Schwanzfedern durch zehn 
bis zwölf Tage im Keller. Ein Truthahn (Indian) muß im Winter mindeſtens 
vierzehn Tage abliegen, die Leber desſelben joll gleich verbraucht werden oder 
in Milch gengt abliegen. 

Abquirlen (Abſprudeln) bedeutet etwas Flüſſiges mit Mehl, Gries 
oder dgl. oder Eier durch ſtarkes Hin⸗ und Herbewegen des Sprudlers gut 
miſchen und manchmal auch ſchaumig machen. Um Mehl mit einer Flüſſig⸗ 
keit zu miſchen, gebe man zuerſt das Mehl in ein kleines Töpfchen und ſchütte 
nur nach und nach von der Flüſſigkeit zu, daß es dickflüſſig und glatt werde 
und dann erſt den 05 der Flüſſigkeit. Wenn man Dotter oder ganze Eier 
einer heißen Suppe oder Milch 2c. beimengen ſoll, jo muß man ſie vorher 
mit einem Eßlöffel kalter Suppe, beziehungsweiſe Milch oder mit kaltem 
Waſſer abſprudeln, ehe man ſie in die heiße Flüſſigkeit unter fortwährendem 


Sprudeln eingießt. Eier, welche zu einer Eierſpeiſe oder zum Beſtreichen eines 


Teiges oder in einen Teig hinein verwendet werden, ſprudelt man ſolange, bis 
Dotter und Klar vermengt ſind. a 
Abrühren nennt man das allmälige Ineinanderrühren aller zu einem 
Teige nötigen Beſtandteile; zuerſt wird Butter zu Schaum gerührt, dann 
werden unter ſtetem Umrühren, nach einer Seite hin, Eier ꝛc. hinzugefügt. 
Abſchäumen. Das Abſchöpfen des Schaumes beim Kochen von Fleiſch, 
Zucker, Obſtſaft ꝛc. mittelſt eines Löffels. 


Abſchärfen. Einer Speiſe durch Zuſatz von etwas Citronenſaft oder 


Eſſig einen leicht ſäuerlichen Geſchmack geben. 

Abſchmecken. Eine Speiſe während der Zubereitung koſten und durch 
Hinzufügen der etwa noch fehlenden Zutaten oder Gewürze fertig machen, bis 
das Gericht den gewünſchten Geſchmack beſitzt. 

Abſchmalzen. Eine Speiſe mit gebräunter Butter oder heißem Schweine⸗ 
ſchmalz und Grieben (Grammeln) übergießen. i 


Abſchrecken nennt man das Zugießen kalten Waſſers, z. B in kochende 


Suppe oder in kochenden Kaffee, um eine raſche Klärung herbeizuführen. Auch 
fette Braten, namentlich Schweinebraten, ſchreckt man durch Begießen mit 
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etwas kaltem Waſſer ab, um die Rinde desſelben recht braun und reſch zu 
machen. 

Wabſchuppen der Fiſche geſchieht, indem man mit einem ſcharfen Mefjer, 
vom Schwanze nach dem Kopfe zu, die Schuppen ablöſt, ohne die Haut zu 
verletzen. Vom Schill, Fogoſch, Zander u. dgl. reibt man ſie am beſten mit 
einem Reibeiſen weg. 

Abſengen (ſiehe Abflammen). 

Abſprudeln (ſiehe Abquirlen). 

Abſtreifen heißt, dem Wildpret das Fell abziehen. 

Abtreiben eines Teiges iſt dasſelbe wie „Abrühren“. 

Abſtechen des Geflügels. Man nimmt das Huhn u. ſ. w. mit der linken 
Hand bei den Flügeln, biegt den Hals zurück, hält den Kopf feſt und ſchneidet 
im raſchen Zuge mit einem ſcharfen Meſſer, nahe beim Kopfe, Luftröhre und 
Blutgefäße durch. Das Blut fängt man in einem Töpfchen zur weiteren Ver⸗ 
wendung auf. 


Anbrennen der Speiſen, geſchieht ſehr leicht bei breiartigen Speiſen, 
Gemüſen und Braten. Wird vermieden durch fleißiges Umrühren und Wenden. 


ſen. Wenn man Mehl, feingeſchnittene Zwiebel, Kräuter, 
Pilze ꝛc. einige Minuten in heißer Butter oder Fett mit einem Löffel verrührt, 
völlig damit durchziehen und eine lichtgelbliche Farbe bekommen läßt. 

Aufwärmen und Warmhalten fertiger Speiſen, Kaffee ꝛc. geſchieht 
am beſten im Dunſtbade (bain-marie), indem man ſie zugedeckt in ein weiteres 
mit heißem Waſſer e Gefäß ftellt. 

öſen nennt man das vorſichtige Entfernen der Knochen 

aus einem Fleiſchſtücke, ohne das Fleiſch zu ſehr zu zerreißen. Das Auslöſen 
des Geflügels iſt genau bei „Galantine oder Geflügelwurſt“ beſchrieben. 

Backen im Ofen oder Rohre. Den erforderlichen Hitzegrad des 


hineinlegt; wird dasſelbe ſchnell gelb, ſo kann man Butterteig oder fetten 
Germteig in den Ofen ſetzen. Am geeignetſten iſt aber für das meiſte Back⸗ 
werk der Hitzegrad dann, wenn das hineingelegte Papier langſam gelb wird. 
Wird das Papier raſch braun, dann iſt das Rohr für alle Speiſen zu 


Hat eine Speiſe zu viel Oberhitze, ſo bedeckt man dieſelbe oben mit Papier. 
Backen im Schmalze. In eine tiefe eiſerne Kaſſerolle gibt man für 
Mehlſpeiſen Rindſchmalz, für Fleiſchſpeiſen Schweineſchmalz, 5 


ſoll jo viel darin fein, daß der Boden zwei Finger hoch bedeckt iſt. Nachdem 
das Schmalz heiß geworden, was man erkennt, wenn die Luft über demſelben 
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zu zittern beginnt, gibt man das zu Backende ſchnell hinein und ſchüttelt 
etwas das Gefäß. Es empfiehlt ſich, den Herd mit Aſche zu beſtreuen, damit, 
wenn etwas Schmalz herausſpritzt, es nicht aufflamme und einen üblen Geruch 
verbreite. Das in der Kaſſerolle befindliche Fett kann dadurch auch leicht Feuer 
fangen. Sollte dies durch Unvorſichtigkeit geſchehen, ſo deckt man ie Kaſſerolle 
ſchnell zu, wodurch die Flamme erſtickt. Das Gebackene nimmt man mit einem 
durchlöcherten Backlöffel heraus, läßt alles Fett gut abſinken und legt das 
Gebackene auf Löſchpapier, welches auf einem Sieb aufgebreitet wurde, zum 
gründlichen Aufſaugen des Fettes Croquettes, Mehlſpeiſen richtet man über 
eine zierlich gefaltete Serviette auf einer runden Schüſſel an. 

Bähen. Semmeln, Zwieback, Biscuits ſchneidet man dünnblättrig, länglich 
oder würfelig, oder zu Schnitten, gibt fie zum Bähen (braun und reſch werden) 
auf ein Backblech oder einen Drahtroſt und ſtellt dies ins heiße Rohr und 
wendet das zu Bähende einigemale um. 

Bain-marie (Waſſerbad) 
nennt man ein Bad von heißem 
Waſſer, in welches man Gefäße 
mit Speiſen ſtellt, um ſie darin 
gar zu machen oder warm zu er⸗ 
halten. Vorzüglich eignet ſich das 
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welche darin heiß werden, ohne Bait arise 
eine Haut zu bilden, anzubrennen 3 
oder zu gerinnen. Verſchiedene Mehlſpeiſen werden mit dem Waſſerbade in den 
Ofen geſetzt, wenn ſie unten keine Farbe bekommen ſollen. 

Echamel. Eine Art Rahmkoch, beſtehend aus Butter, Mehl oder 
Semmel und Obers; ſo genannt nach dem Namen des Erfinders. (Siehe deſſen 
Bereitung.) x 

Bardieren heißt eine Sache mit dünnen Speckplatten belegen. 
Beignets. Unter dieſer Bezeichnung verſteht man alle Arten kalter 
Cremes, Früchte u. dgl. welche in einen Backteig getaucht oder in Ei oder 
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Bröſel paniert, aus heißem Schmalze gebacken werden. Auch Faſchingskrapfen 


werden von den Franzoſen ſo benannt. 

Beizen oder Marinieren heißt jo viel wie ein Stück Fleiſch, Wild, 
Fiſche oder Geflügel halb mit Eſſig, halb mit Waſſer oder Wein mit Zwiebel 
und Kräutern 2c. heiß zu überbrühen und darin einige Tage liegen zu laſſen, 
um dieſelben länger aufzubewahren und das Fleiſch alter Tiere mürber zu 
machen. Fiſche beizt man manchmal nur für einige Stunden mit Citronenſaft, 
Ol, Pfeffer und Salz. 

Belegen (bigarrer) nennt man mit Klar beſtrichene Schnitzchen oder dgl. 
auf ein Brett drücken, welches man vorher mit kleinen Würfeln von Trüffeln, 
gekochter geräucherter Ochſenzunge oder Schinken beſtreute, die nun gleich⸗ 
mäßig am Fleiſche haften bleiben. Süßes Backwerk belegt man auf dieſe 
Weiſe öfters mit grob gehackter Chocolade oder Mandeln oder Piſtazien. 

Binden (Legieren) nennt man das Beimiſchen von mit etwas Waſſer ver⸗ 
ſprudelten Eiern oder einer Einmach zu einer Speiſe, um ſie dicklich zu machen. 

Blind abbacken heißt, Paſteten oder kleine Kuchen von Butter⸗ oder 
mürbem Teig vorher zu backen, ehe ſie mit ihrem eigentlichen Inhalt gefüllt 
werden und welche man einſtweilen, damit ſie beim Backen ihre beſtimmte 
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Form behalten, mit trockenen Erbſen oder bei größeren Paſteten mit einem 
feinen, in Papier gehüllten Tuch füllt. Es wird herausgenommen, wenn das 
ede gar gebacken iſt, um dann erſt mit der vorbereiteten Füllung gefüllt 
zu werden. 

Braiſiren, Dämpfen, Dünſten heißt Fleiſch oder Gemüſe in einer 
gut verſchloſſenen Kaſſerolle mit Fett und wenig Flüſſigkeit (braise), von 
welcher ſich Dampf entwickelt, weich kochen. Zum Fleiſch gibt man gewöhnlich 

noch verſchiedenes Wurzelwerk und Knochen und 
„läßt es bei mäßiger Hitze dünſten. Wenn ſich 
„die Flüſſigkeit verkocht hat, ehe das Fleiſch mürbe 
geworden iſt, gibt man einige Löffel Waſſer 
nach. Gegen Ende gibt man es ins Rohr, damit 
das Fleiſch Farbe bekommt. Zäheres Geflügel 
wird auf dieſe Art am mürbſten. Gemüſe muß 
man fleißig aufrühren, um es weiß zu erhalten 
und das Anbrennen zu verhüten. Zum Braun⸗ 
dünſten gibt man anfangs nur grobgeſtoßenen 
Zucker ins heiße Fett und erſt, wenn der Zucker 
braun geworden iſt, das Gemüſe dann, wenn dieſes Farbe hat, etwas Suppe 
und Waſſer dazu, damit ſich die Farbe verteilt. Objt dünſtet man meiſt mit 
Zucker in etwas Waſſer. 

Candieren. Überzudern. Siehe „Candierte Früchte“. 

Carcaſſe. Das Gerippe von zugerichtetem Geflügel. 

Behr (Hammel, Kalbs-Carıe), das Fleiſch von den Rippen bis 
zur Keule. 

Eoneafje. Der grob geſtoßene weiße Pfeffer. 

Coulis nennt man gewöhnlich die Grundſauce. 

Croquant (wörtlich; unter den Zähnen krachend) nennt man ſolche 
Sachen, die in der Friture (. dort) oder im Ofen recht ſpröde und knuſperig 
gebacken ſind. 0 

Croutons find Scheiben von Milchbrot oder Semmeln, welche in Form 
von Dreiecken, Halbmonden, kleinen Cotelettes ꝛc. geſchnitten entweder in Butter 
gelb gebraten oder in Schmalz gebacken oder mit wenig Milch angefeuchtet, mit 
Salz beſtreut, mit Ei und Semmel paniert aus dem Schmalze gebacken werden, 
um zum Garnieren mancher Gemüſe oder anderer Speiſen zu dienen. Auch 
nennt man Semmeln, welche nudelig geſchnitten oder in kleine, runde Scheiben 
ausgeſtochen im Rohre gebäht oder in Butter gelb gebraten werden, Croutons. 
Letztere gibt man zu Suppen. 

5 Dampfel anſetzen heißt, die Germ (Hefe) zerbröſelt in einem Töpfchen 
mit 3—4 Eßlöffeln voll Milch und einem Stückchen Zucker an einer lauen 
Stelle des Herdes ſich auflöfen laſſen, bis fie Blaſen macht. Indeſſen hat man in 
einem Weidlinge das abgemeſſene Mehl warm geſtellt, in die Mitte desſelben 
eine Grube gemacht, in dieſe gießt man die aufgelöſte Germ, miſcht ſie mit 
etwas Mehl zu einem Breie und läßt ſie gehen, d. h. in die Höhe ſteigen. 
Für Schwarzbrot nimmt man ſtatt der Germ, Sauerteig, welchen man zer⸗ 
9 55 ee Waſſer verjprudelt und ebenfalls mit etwas Mehl vermiſcht 
aufgehen läßt. 

Dtreſſieren heißt, jeder Speiſe eine möglichſt gefällige Form mittelſt 
einiger Handgriffe zu geben. So dreſſiert man 1 115 N 19 5 


Braisière. 


einem Löffel auf dem Bleche zu Bretzeln, Biskotten, Krapfeln ꝛe. Geflügel 
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dreſſiert man vor dem Braten oder Dünſten auf folgende Art: Die Schenkel 
werden auf beiden Seiten zurückgedrückt, um die Bruſt mehr in die Höhe zu 
bringen, worauf man mittelſt einer mit Bindfaden eingefädelten Dreſſiernadel 
Durch den einen Schenkel derart ſticht, daß ſie bei dem andern an derſelben 
Stelle wieder herauskommt, und nun am Rücken den Bindfaden feſt zuſammen⸗ 
ſchnürt. Die Füße werden neben dem Hinterteil feſt angebunden. Die Flügel 
werden eingebogen, am Rücken gebunden, der Kopf unter einem Flügel geſteckt 
und feſtgeſpeilt. Iſt der Kopf abgeſchnitten, ſo hindet man die Haut über den 
Halsſtumpf feſt zu. Am Bauche näht man die Offnung, aus welcher man die 
Gedärme herausnahm, zu. Beim Halſe nimmt man Kropf, Luft⸗ und Speiſe⸗ 
röhre gründlich heraus, bevor man zubindet. 

Durchpaſſieren, Durchſtreichen, Durchtreiben, Durchſchlagen 
heißt, etwas Dickeres, wie Obſt, Fleiſch, Gemüſe, Leber zc. mit einem ſchwamm⸗ 
förmigen Paſſierholze oder einem Löffel durch ein Haar⸗ oder Drahtſieb ſtreichen. 
Was nicht durchgeht, wird als unbrauchbar entfernt. Saucen, Suppen gießt 
man auch durch ein ſehr feines Sieb. 

Einbrenn nennt man das Anlaufenlaſſen von Mehl in Butter, Schmalz 
oder Fett, welches bis zum Gelb⸗ oder Braunwerden fortgerührt werden muß 
und zuerſt mit kalter und dann heißer Suppe vergoſſen wird; es dient dazu, 
ein Gemüſe oder eine Suppe oder Sauce dicklich zu machen. 

Einbröſeln (Panieren) heißt, Fiſche, Fleiſch, Geflügel oder manche aus 
dem Schmalz zu backende Mehlſpeiſen in Mehl, Ei und Bröſel drehen. Die 
Bröſel werden hiezu von nicht zu alten Semmeln oder Kipfeln auf einem 
Reibeiſen oder auf einer hiezu eigens beſtimmten Maſchine gerieben, hierauf 
durch einen Durchſchlag in eine Schüſſel geſchüttet, damit alle gleichmäßig fein 
werden. Die Zurückgebliebenen überſtößt man im Mörſer. Man taucht Fiſche ꝛc. 
zuerſt in Mehl und abgeſchlagene Eier, dann in Bröſel, wobei man achten 
muß, daß ſich dieſe recht gleichmäßig anlegen. 

Einmach wird wie Einbrenn bereitet, nur darf das Mehl nicht gelblich, 
geſchweige braun werden, es muß im Gegenteil licht bleiben, nur darf es 
nicht mehr roh ſein, wenn es vergoſſen wird. a 

Einpöckeln heißt, beliebiges Fleiſch, Zunge ꝛc. mit einer Miſchung von 
Salz, Salpeter, etwas Zucker und Gewürzen einreiben, um es länger auf⸗ 
bewahren zu können. (Näheres unter „Einpöckeln des Schinkens “.) 

Einſieden heißt, Früchte oder Gemüſe durch Zuſatz von Zucker oder 
Eſſig für längere Zeit aufbewahrungsfähig zu machen. Näheres iſt bei den 
betreffenden Früchten oder Gemüſen angegeben. Hier ſei nur die Bemerkung 
gemacht, daß man beim Einſieden mit der peinlichſten Sorgfalt und Aufmerk⸗ 
ſamkeit zu Werke gehen muß, da ein anſcheinend kleines Verſehen leicht zum 


Verderben der Früchte ꝛc. wird. Vor allen Dingen iſt die äußerſte Sauberkeit 


der erforderlichen Gefäße und Gerätſchaften notwendig und man muß nur 
zu dieſem Zwecke beſtimmte Geſchirre haben. Gewöhnlich bedient man ſich 
eines Meſſingkeſſels oder einer neuen glaſierten (ſogen. Bunzlauers) Kaſſerolle. 
Zum Umrühren oder Abſchäumen darf kein Blechlöffel benützt werden; am 
beften eignen ſich ſolche von Silber, Porzellan oder ganz neue Holzlöffel. Die 
Früchte müſſen möglichſt friſch gepflückt und ganz geſund, und alle Zutaten, 
wie Zucker, Eſſig, Rum, Gewürze u. ſ. w. von ſehr guter Qualität ſein. Die 
Gläſer oder Stein⸗ und Porzellanbüchſen müſſen ſehr gut gereinigt, manchmal 
auch geſchwefelt werden, ehe man die Früchte einfüllt. Um den Zutritt der 
Luft möglichſt abzuſchließen, bedecke man das Eingeſottene mit einem mit Rum 


— —w»üöœ—11 nn — 


— — — 


Die gebräuchlichſten Kunſtausdrücke. 7 


befeuchteten weißen Papiere und überbinde dann die Gläſer mit zuvor ange⸗ 
feuchtetem Pergamentpapier oder gut gereinigter Schweinsblaſe, noch beſſer 
mit beiden zugleich. Seit neueſter Zeit bekommt man auch Gläſer mit luftdicht 
ſchließenden Deckeln, welche recht empfehlenswert ſind. 

Esealopes oder Klops. Von allen Sehnen gereinigtes und feingehacktes 
Fleiſch, ſowohl vom Wildpret, Rind⸗ oder Schweinefleiſch u. ſ. w. 

Farce. Beſteht meiſt aus einer Miſchung von feingehacktem Fleiſch, 
Schinken, Fiſch oder Leber mit Speck, Butter und beliebigem Gewürz. 

Fareieren. Ein Huhn, eine Taube, einen Fiſch, ein Fleiſchſtück oder 
Gemüſe, wie Kohl, Karfiol, Kohlrabi u. ſ. w. mit Farce füllen. 

Filet. Dieſes Wort iſt vieldeutig. Vor Allem wird Lungenbraten von 
allem Schlachtvieh und Wildpret ſo genannt. Auch die aus Haut und Gräten 
gelöſten Fleiſchſtreifen vom Rücken eines Fiſches, ſowie das abgelöſte Bruſt⸗ 
fleiſch vom Geflügel werden Filets genannt. Filet nennt man ferner das in 
coteletteförmige Stücke geſchnittene Fleiſch von rohem, gekochtem oder gebratenem 
Wild, Schlachtvieh oder Geflügel. 

Fleurons. So heißen ausgeſtochene, gebackene Verzierungen von Butter⸗ 
teig, ſowie auch Blumenſtücke zur Verzierung gewiſſer Fiſch⸗ und Fleiſchſpeiſen. 

Füllen von Geflügel oder Kalbsbruſt u. ſ w. Geflügel muß man beim 
Halsſtich hinein untergreifen, das heißt die Haut vom Fleiſche löſen, oder man 
bläſt die Haut auf, indem man nach dem Putzen einen auf beiden Seiten ab⸗ 
geſchnittenen Federkiel beim Halsſchnitte unter die Haut ſteckt und die durch 
dieſen hineingeblaſene Luft weiterſchiebt. Man gibt die Fülle durch einen Trichter 
oder mit einem Löffel zwiſchen Haut und Fleiſch und befeſtigt dieſelbe mittelſt 
eines Hölzchens oder bindet mit einem Bindfaden die Offnung zu. Bei Kalbs⸗ 
bruſt u. ſ. w. wird von der breiten Seite angefangen und das dünne Häutchen 
mit einem elle: von den Rippen gelöſt. Wenn die Fülle hineingegeben iſt, 
näht man die Offnung zu und zieht nach dem Braten den Faden heraus. 

Filtrieren heißt das Durchgießen einer Flüſſigkeit durch Leinwand, 
Flanell oder Papier zum Zweck der Klärung einer Flüſſigkeit. Für den Küchen⸗ 
gebrauch genügt ein in reinem Waſſer ausgewaſchenes Linnen, ein Beutel von 
Filz oder Flanell, oder ein mit Filtrierpapier ausgelegter Trichter. Obſtſäfte 
werden durch Fließpapier, Wein durch Filz geſeiht. 

Fines-herbes (feine Kräuter). Unter dieſer Bezeichnung verſteht man 
Eſtragon oder Bertram, Peterſilie, Kerbelkraut, Schnittlauch oder Schalotten, 
Champignons und etwas friſches Baſilienkraut, welches alles fein hachiert in 
Butter oder Ol gedünſtet wird. 

Frappieren heißt in der Küchenſprache, eine Flaſche mit Wein (Cham⸗ 
pagner) in kleingehacktem, geſalzenem Eiſe vergraben und darin von Zeit zu 
Zeit mit den Händen tüchtig hin⸗ und herdrehen, daß der Inhalt durch und 
durch eiskalt werde. 

Frricaſſieren heißt, eine geſeihte Fleiſch⸗ oder lichte Butterſauce mit 
Citronenſaft ſäuren und unmittelbar vor dem Anrichten mit ziemlich viel (4—5) 
Dottern zerſprudeln, bis die Maſſe ſchaumig wird. Fetten Saft, vom Dünſten 
ſeiht man und gibt ihn zu 4—5 Dottern, welche man mit 1 Löffel Mehles 
und 3—4 Löffel ſauren Rahmes ſchaumig geſchlagen hat und läßt Alles am 
Feuer unter fortwährendem Schlagen mit der Schneerute, noch ſo lange kochen, 
bis die Maſſe dick und ſchaumig wird. 

„ Friture. Das Backen oder Braten in der Pfanne. Das Schmalz und 
Ol zu dieſem Backen wird auch ſo benannt. 5 
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Garnieren bedeutet, angerichtete Speiſen mit den dazu gehörigen Bei⸗ 
lagen zierlich belegen und ausſchmücken. 

Garnitur nennt man die Sachen, mit welchen man die Speiſen belegt 
und ziert. 5 

Slacieren (Glanz geben) heißt das Überziehen des Fleiſches oder der 
Fiſche mit Fleiſchglace (ſiehe dort) mittelſt eines Pinfels. Zwiebeln, Rüben 
oder Kaſtanien glaciert man durch Dämpfen mit Zucker, Butter und ein wenig 
Saft. Kuchen und Torten werden mit verſchieden ſchmeckender Zuckerglaſur 
überzogen. Mehlſpeiſen überſtreut man mit fein geſtoßenem Zucker und hält 
eine glühende Schaufel ſolange darüber, bis der Zucker geſchmolzen und glas⸗ 
artig ſpröde wird. 

Gratinieren heißt, Speiſen, beſonders ſolche, welche von Faree bereitet 
find oder einen Überzug von Semmel, Semmelbröſel, Käſe zc. haben, in 
mäßiger Ofenhitze leicht baden, jo daß fie unten und oben eine leicht bräun⸗ 
liche Kruſte erhalten. i 

Grillieren heißt, Fleiſch auf dem Roſte über Kohlenfeuer zu ſchöner 
hellbrauner Farbe braten. 

Hachieren heißt mit dem Wiegemeſſer hacken. 

Haché. Ein Speiſe von gehacktem gebratenen Fleiſche, von gekochter Lunge 2c. 

Hachis. Das Gehackte. 

Jus (ſprich: „Schü“) heißt die braune Fleiſch⸗ oder Bratenbrühe, worin 
noch kein Mehl hineingequirlt iſt. 

Im Dunſte ſieden. Der Topf, in welchem die feſtgeſchloſſene Form 
mit der zu kochenden Speiſe geſtellt wird, muß höher ſein als dieſe Man 
gibt nur ſoviel heißes Waſſer in den Topf, daß die Form noch drei Finger 
breit darüber hinausragt, damit beim Sieden das Waſſer nicht in die Form 
dringen oder ſie heben kann. Hierauf deckt man den Topf mit einem gut 
paſſenden Deckel zu, und gibt noch am Rande einen in heißes Waſſer getauchten 
Lappen herum, damit kein Dampf entweichen kann. Sollte das Waſſer ſich 
früher eingekocht haben, ehe die Speiſe gut iſt, was ungefähr in einer Stunde 
der Fall iſt, ſo muß man ſiedendes Waſſer nachfüllen. Es empfiehlt ſich, den 
Topf ins Rohr zu ſtellen, da die Speiſe darin auch Oberhitze bekommt. Ge⸗ 
wöhnlich jedoch ſtellt man ihn auf den Herd. Vor dem Stürzen ſoll man die 
Speiſe, wenn man ſie in der Form aus dem Waſſer nimmt, auf einige Minuten 
ins Rohr ſtellen, um die Feuchtigkeit verdampfen zu laſſen. Wenn man Obſt 
im Dunſte ſiedet, ſo muß man die feſt verbundenen Gläſer mit Heu umgeben, 
damit ſie ſich nicht beim Sieden berühren und dadurch vielleicht zerbrechen. 
Das Waſſer darf nur bis zur halben Höhe der Gläſer reichen. Nach einer 
Viertelſtunde Kochens läßt man ſie, bei Seite geſtellt, ſo lange darin ſtehen, 
0 5 l erkaltet ſind. Zum Dunſtſieden von Obſt wird der Topf auf den 

erd geſtellt. | 

Kllren. Trübe Suppe klärt man, indem man ein Eiweiß mit einigen 
Löffeln kalter Suppe zerſprudelt, zur übrigen kalten Suppe gibt und alles 
zuſammen aufkochen und dann durch ein Linnen fließen läßt. Aspik klärt man 


durch Beimengen von feſtem Schnee von ein bis zwei Klar, und indem man 


Alles zuſammen aufkochen läßt, bis der Schnee ſchmutzig wird und ſich wolken⸗ 
artig zuſammenzieht. Hierauf filtriert man das Aspik durch ein über die vier 
Füße eines umgekehrten Seſſels geſpanntes Linnen. Zucker wird geklärt, indem 
man ihn mit Waſſer auflöſt und einigemale beim Kochen das Trübe mit einem 
Löffel abſchäumt. (Siehe Klären, Läutern des Zuckers.) 
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Kurz einſieden einer Sauce oder Brühe heißt, ſie ſo lange auf 
jäher Hitze kochen, bis ſie ſtark einſiedet, daher weniger, aber kräftiger wird. 

Markieren bedeutet, bereit ſtellen, zuſammen miſchen, ſo daß eine Speiſe, 
welche man markiert hat, nur noch der letzten Vollendung bedarf. Z. B. eine 
holländiſche Sauce markieren heißt, ſämtliche Beſtandteile derſelben unter ein⸗ 
ander miſchen und ſie bereit ſtellen, daß ſie, wenn ſie gebraucht wird, nur auf 
dem Feuer abgerührt zu werden braucht. 

Mijotieren. Alle Fleiſch⸗ und Fiſchſtücke, welche in der Braiſe zubereitet 
werden, ſo langſam kochen laſſen, daß dieſe, gut zugedeckt, nur merkbar auf 
Kohlenfeuer kochen können. 

Miroton; auf Miroton⸗Art (en miroton) anrichten heißt, 
Fleiſch⸗, Fiſch⸗ und Geflügelſtücke, Cotelettes u. ſ. w. im Kreiſe ſo auf die 
Schüſſel legen, daß jedes Stück das andere halb bedeckt und auf dieſe Weiſe 
ein Kranz gebildet wird, in deſſen leere Mitte man Sauce, ein Ragout oder 
ein Gemüſe anrichtet. Je gleichförmiger die Stücke ſind, deſto zierlicher kann 
man ſie „en miroton“ anrichten. 

Panieren. (ſiehe Einbröſeln). 

Parieren heißt, eine Sache, z. B. Cotelettes, Champignons, ſauber und 
glatt zuſchneiden, ſchälen. Die Abfälle heißen Parüre. 

Patrone heißt ein rund geſchnittenes Stück Pupier zur Bedeckung vieler 
Speiſen während des Kochens, Backens und Bratens. Sie dient dazu, die 
Speiſen, welche ſie bedeckt, vor Kohlenſtaub oder vor dem Braunwerden im Rohre 
zu bewahren, und befördert auch das Garwerden des Fleiſches beim Braiſieren 
und Kochen dadurch, daß ſie das Entweichen des Dampfes verhindert. 

Rapieren heißt das Ausſchaben des Fleiſches, einer Milz oder Leber 
und des Speckes aus Sehnen, Häuten und Faſern mittelſt eines Meſſers oder 
ſcharfkantigen Blechlöffels. a 
Sauts iſt ein Gericht, welches auf nacherwähnte Weiſe bereitet wird. 

Sautieren nennt man das raſche Garkochen dünner Scheiben oder 
Filets von Fleiſch, Fiſch, Geflügel, Schinken, Leber, Kartoffel ꝛc. Man ſautiert, 
indem man ſie in Butter oder Ol auf ſtarkem Feuer ſehr ſchnell auf beiden 
Seiten dämpft, ſo daß das Fleiſch in wenigen Minuten durch und durch gar 
iſt. Nur das zarteſte, jüngſte Fleiſch eignet ſich hiezu und muß gleich geſpeiſt 
werden, da es ſonſt hart und trocken wird. 

Schnee ne heißt Eiklar in Schaum verwandeln. Dazu muß man 
vor allem friſche Eier nehmen und beim Aufſchlagen Acht haben, daß nichts 
vom Dotter zur Klar kommt. Das meſſingene Einſiedebecken, in welchem ſich 
am beſten Schnee ſchlagen läßt, ſoll vorher in kaltes Waſſer geſtellt werden. 
Man ſchlägt mit einer Rute von Meſſing oder weißem Draht anfangs langſam, 
dann immer ſchneller und ſtärker, bis der Schaum ſo ſteif iſt, daß, wenn man die 
Rute herausnimmt, die dadurch entſtehenden Zacken ganz ſteif und gerade ſtehen 
bleiben. Einige Tropfen Citronenſaft befördern das Feſtwerden des Schnees. 

Schmieren von Formen und Blech. Man läßt ein Stückchen Butter 
oder Rindſchmalz warm werden und beſtreicht mittelſt einer in die Butter oder 
das Schmalz getauchten Feder oder eines Pinſels die Form. Für kalte Cremes, 
Puddings beſtreicht man die Form mit feinem Mandelöl. Für ſüße Dunſt⸗ 
mehlſpeiſen ſtreut man auf die Butter ſehr feinen Zucker, dreht die Form nach 
allen Seiten und klopft ſie umgeſtürzt etwas auf, damit aller Zucker, welcher 
nicht haftet, herausfällt. Für gebackene, ſüße Mehlſpeiſen nimmt man ſtatt 
Zucker, Mehl, und für ungelerte, gebackene Speiſen, feine Bröſeln. Wenn 
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eine Mehlſpeiſe in einer Schüſſel gebacken wird, ſowie auch bei Strudeln und 
1 Germſpeiſen, wird das Geſchirr etwas reichlicher mit ungeſchmolzener Butter 
oder Rindſchmalz ausgeſtrichen. Das flache Blech für Backwerk beſtreicht man 
5 ganz dünn mit Butter oder Rindſchmalz, beſtreut es mit Mehl und klopft es 
1 dann ab. Zu feinerem Backwerk läßt man das Blech auf dem Herde oder im 


0 Rohre warm werden, beſtreicht es mit einem Stück weißen Wachſes, wiſcht es 
h mit Löſchpapier ab und läßt es wieder erkalten. Wenn ziemlich viel Fett beim 
9 Teige iſt, wird das Blech gar nicht beſtrichen. Bei Butterteig wird das Blech 
| mit kaltem Waſſer übergoſſen und nicht abgewiſcht. Bei klaren Sulzen oder 
Aspik wird nicht geſchmiert; der Model nur in kaltes Waſſer getaucht oder 
0 auf Eis geſtellt, bevor man die Maſſe eingießt. 

Seihen heißt, eine Sauce oder Suppe durch ein Sieb fließen laſſen; 
Säfte oder Sulze jedoch durch Leinwand, welche man vorher mit heißem 
Waſſer befeuchtete. s 

Spicken heißt, dünne Speckſtreifchen mittelſt einer Spicknadel durchs Fleiſch 
ziehen. Man nimmt dazu meiſt Luftſpeck oder auch geräucherten. Je kälter 
und feſter er iſt, deſto leichter ſpickt man. Zum Schneiden nehme man ein 
dünnes, ſcharfes Meſſer, welches öfter in kaltes Waſſer getaucht werden ſoll. 
Für kleines Geflügel, Cotelettes u. dgl. ſchneide man 4 em lange und zwei 
Meſſerrücken dicke Streifchen. Bei größeren Braten ſchneide man dieſelben im 
Verhältnis dicker und länger. Die Spicknadel muß der Dicke des Speckes an⸗ 
gepaßt ſein. Die Richtung des Spickens ſoll ſo ſein, daß der im Fleiſche 
ſteckende Speck beim Tranchieren des Fleiſches abgeſchnitten werde. Die Schön⸗ 
heit des Spickens beſteht darin, daß die Reihen dicht und regelmäßig in ein⸗ 
andergreifen und der Speck gleich lang abgeſchnitten ſei. Bei jungem Wild⸗ 
geflügel, Tauben, Vögeln, überbindet man Bruſt und Schenkel mit breiten 
Speckplatten. Zum Schiefhindurchziehen ſchneidet man den Speck kleinfinger⸗ 
dick und fingerlang, durchſticht mit einem ſchmalen Meſſer das Fleiſch nach 
ö der Länge des Fadens, bohrt mit einem Kochlöffelſtiel hinein und ſchiebt dann 
N den Speck nach, ohne die Enden herausſtehen zu laſſen. Wenn man zerdrückte 
9 Sardellen, Zwiebeln u. dgl. in das Fleiſch geben will, ſo ſticht man zuerſt mit 
| einem ſpitzen Meſſer in dasſelbe und ftreicht das Zerdrückte hinein. Mit Trüffeln 
picken heißt, die keilartig zugeſpitzt geſchnittenen Trüffeln in geſtochene 
Offnungen des Fleiſches, der Leber ꝛc. ſtecken. 

Speckbarden heißen dünne Speckplatten, mit welchen man das zum 
Braten beſtimmte Geflügel ꝛc. belegt und welche man mit umwickelten Bind⸗ 
faden befeſtigt. : 

Stauben heißt, zu gedünſtetem Fleiſche oder Gemüſe, wenn alle Feuchtig- 
keit eingegangen iſt, Mehl auf das Fett ſtreuen, damit es gebunden werde. 

Stürzen von Mehlſpeiſen. Um eine Dunſt⸗ oder gebackene Mehl⸗ 
ſpeiſe aus der Form zu ſtürzen, löſt man zuerſt den Rand der Speiſe mit 
einem ſpitzen Meſſer von der Form ab, legt hierauf die Schüſſel auf die 
Form, dreht fie miteinander um, läßt beides ein paar Minuten ruhig ſtehen 
und hebt dann vorſichtig die Form in die Höhe. 

Stürzen von Sulzen, Gefrorenem. Um eine Sulze zu ſtürzen, 
löſt man mit einem ſpitzen Meſſer am Rande herum überall die Sulze (ob 
1 Aspik oder ſüße Sulze) los, legt die Glas⸗ oder Porzellanſchüſſel auf den gut 
I abgewiſchten Model (Form) dreht fie miteinander um und fährt mit einem in 
il heißes Waſſer getauchten Schwamme oder Tuche vorſichtig rund um den 
Model, klopft etwas auf denſelben und wenn der Inhalt herausgegangen iſt, 
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hebt man langſam und gerade die Form in die Höhe. Sollte ſich nach 
dem Stürzen einige Flüſſigkeit auf dem Rande der Schüſſel befinden, fo muß 
man ſie mittelſt eines Federkieles abziehen und die Schüſſel mit einem in lau⸗ 
warmes Waſſer getauchtem Tuche abwiſchen. Gefrorenes ſtürzt man, wenn 
man die gut abgewiſchte Form auf einige Sekunden in heißes Waſſer taucht, 
die Form abtrocknet, ſchnell die Schüſſel drauflegt, miteinander umdreht, beides 
zuſammen feſthaltend, ſchüttelt und einen Moment wartet, bis das Gefrorene 
herausgleitet, worauf die Form behutſam gehoben wird. Noch beſſer wird das 
Gefrorene geſtürzt, wenn man die gut abgewiſchte Form nicht ins Waſſer 
taucht, weil dadurch immer etwas vom Inhalte abfließt und dadurch die 
Schönheit der Form verloren geht. Man nehme ein kleines Holzbrett von 14 em 
Breite und 20 cm Länge, an welchem ſich ein Griff befindet (Nockerlbrett), 
ſtürze darauf den Model, halte ihn feſt und klopfe energiſch mit dem Brette 
auf den Tiſch; das Gefrorene wird nach kurzer Zeit herausgleiten. Vom 
Brette läßt es ſich dann leicht auf eine Glasſchüſſel hinüberſchieben. Auch kann 
man eine große Oblate auf die Glasſchüſſel legen und darauf das Gefrorene. 

Tablieren heißt, den bis zum Fluge gekochten Zucker oder eine 
Chocoladeglaſur mit dem Rücken eines ſauberen Kochlöffels ſo lange an die 
innere Wand des Keſſels reiben, bis erſterer weiß, letztere ganz glatt wird; 
losgemacht und unter das Übrige gemiſcht, wird ſo lange mit dem Tablieren 
fortgefahren, bis die ganze Maſſe die gewünſchte Dicke und Glattheit erlangt hat. 

Tendrons heißen vorzugsweiſe die Knorpelſtücke der Bruſt des Kalbes 
und des Lammes. Sie ſind, recht weich gekocht, ſehr zart. 

Vergießen heißt das Verrühren einer Einbrenn, Einmach oder einer 
geſtaubten Speiſe mit Suppe oder einer anderen Flüſſigkeit, die man kalt 
bei beſtändigem Rühren nach und nach dazugibt, dann einkochen läßt und ſo 
lange nachgießt, bis die Speiſe nicht mehr dick wird, worauf ſie gut verkochen 
muß. Ein Verdünnen der Sauce oder Suppe nennt man ebenfalls Vergießen. 

Vol⸗au⸗vent. Ein Paſtetenhaus aus Butterteig, welches beim Anrichten 
mit Ragoat gefüllt wird. : 


Über Maß und Gewicht. 


Bei Abfaſſung der Rezepte dieſes Kochbuches legte ich eine, beiläufig für 
vier bis fünf Perſonen nötige Menge zu Grunde. Bei der Verſchiedenheit der 
einzelnen Gerichte, namentlich der Fleiſch⸗ und kalten Speiſen, mußte natürlich 
hie und da die Grenze überſchritten werden, ſo würde z. B. ein genau auf 
vier Perſonen berechnetes Stück Roaſtbeef, wegen ſeiner Kleinheit, nicht jenen 
Genuß bieten, den wir ſonſt an dieſem Braten finden. Das Gleiche gilt von 
einer Keule (Schlegel), einem Rehziemer oder von Fiſchen. Es iſt auch zu 
berückſichtigen, daß dieſe Mengen, je nach der Zahl der auf die Tafel kommen⸗ 
den Gerichte, wechſeln müſſen. Würde ein Mahl z. B. nur aus Suppe und 
Roaſtbeef mit Beilagen beſtehen, fo müßte ſelbſtverſtändlich ein größeres Stück 
angetragen werden, als wenn dieſes Gericht nur die Einleitung zu einem 
reichlicheren Eſſen wäre. Je mehr Gerichte bei einem Mahle vorkommen, deſto 
kleiner können die einzelnen Gänge ausfallen. Genaue Maße anzugeben, iſt 
nicht möglich, weil da allzu ſehr individuelle Verhältniſſe mitſpielen. Der 
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Eine iſt gewöhnt viel zu eſſen und ißt namentlich Fleiſch, der Andere ißt 
wenig Fleiſch und mehr Gemüſe und Mehlſpeiſen; ein Dritter ißt überhaupt 
wenig; ebenſo iſt Rückſicht darauf zu nehmen, ob etwa ein Lieblingsgericht 
bereitet wird. 

Die in dieſem Kochbuche mitgeteilten Mehlſpeiſen⸗Rezepte ſind in Bezug 
auf die Mengen ſo berechnet, daß die einzelnen für beiläufig vier bis fünf 
Perſonen genügen. Ganz genaue Angaben, wie viel Kilogramm Fleiſch zur 
Bereitung einer guten Suppe, zum Braten u. ſ. w. notwendig ſind für eine 
beſtimmte Anzahl Perſonen, habe ich unterlaſſen, weil mich die Erfahrung 
lehrte, daß da individuelle und materielle be deu eine ſehr zu berück⸗ 
ſichtigende Rolle ſpielen. Es iſt ja auch in der Kochkunſt das richtige Maß 
zu treffen, eine wichtige Erfahrung, welche ſchließlich jede Hausfrau früher 
oder ſpäter ſelbſt erlernen wird und en Zur Beleuchtung der Richtigkeit 
meiner Auffafjung möge das folgende Beiſpiel dienen: Man ſoll für vier 
junge, kräftige, von einer mehrſtündigen Jagd zurückkommende Herren ein 
Mahl richten und ebenſo für vier hochbetagte, männliche und weibliche Perſonen. 
Auf welchem Tiſch größere Mengen aufgetragen werden chase bedarf wohl 
keiner weiteren Erklärung. Damit iſt das höchſt Zweifelhafte einer genauen 
Vorſchreibung genügend dargetan. Zur leichteren Überſicht für die Köchinnen, 
Abel noch Rezepte nach alten Maßen haben, füge ich nachſtehende, bekannte 
Tabellen bei. 


Siter gie lter 
4 Seidel find nicht ganz 1½ Liter genau 1 
3 5 „ etwas mehr als .1 555 1 
gleich Dezlttenn 
iſt etwas mehr als . ½ Liter 
etwas weniger als 4 Deziliter 
beinahe 3 7 A 
etwas weniger als 2 75 
mehr als 1 5 
etwas weniger als 1 77 
55 „ etwas weniger als ½ 5 5 
Eßlöffel geſtrichen voll.. . 1 Zentiliter 
iſt 1 Dekagramm und 7%, Gramm 23 Lot ſind 40 Dekagramm und 2½ Gramm 
ſind 3 5 24 nn 42 7 333 7. 
2 a 756 
5 5 


7 25 
5 f = 
2 7 
— 5 


7 ½ 2 


n 
* ee 


2 2 2 2 77 
2¼ i 56 Dekagramm 
ſi 70 
1 Kilogr. und — 
12 
68 
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80 
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Überficht der Jahreszeiten. 


in welchen mit Berückſichtigung der Schonzeit nachfolgende Tiere 
am beſten zu genießen ſind. 


Aal iſt vom Juni bis Auguſt am wohlſchmeckendſten. 

Auerhahn, April, Mai. 

Auſtern, Winter. 

Barſch, laicht April und Mai und iſt in dieſer Zeit mager und unſchmackhaft. 

Birkhuhn (Schild⸗ und Spielhahn), April, Mai. 

Dammhirſch, Auguſt bis Dezember. 

Enten, Auguſt bis Februar. 

Faſan, Oktober bis Januar. 

Feldhuhn, ſiehe „Repphuhn“. 

Ferkel, das ganze Jahr, muß aber mindeſtens drei bis vier Wochen alt ſein. 

Fiſche, das ganze Jahr, am beſten aber Herbſt und Winter. 

Forellen, Mai, Juni, Juli am beſten. (Schonzeit Oktober bis Dezember.) 

Fröſche, Frühjahr. 

Gänſe, September bis Februar. Am beſten November. (Martini⸗Gänſe.) 

Gänſe, junge, Juni und Juli. 

Gemſen, Herbſt bis Januar. 

Geräucherte, marinierte, eingeſalzene Fiſche, das ganze Jahr. 

Hammel oder Schöps, Juli bis Dezember. 

Haſelhühner, Herbſt. 

Haſen, September bis Januar. 

Hechte, am beſten Mai bis Februar. 

Hirſche, Auguſt bis Dezember. 

Hühner, Frühjahr bis Spätherbſt. 

Hummer (Meerkrebs), Winter. 

Indian, Oktober bis Februar. 

Kalb, das ganze Jahr, am beſten im Alter von ſechs Wochen. 

Kaninchen, (Lapin), das ganze Jahr. 

Kapaun, Herbſt und Winter. 

Karpfen, September bis April am beſten. 

Krammetsvögel, Frühjahr und Herbſt. 

Krebſe, Mai, Juni, Juli, Auguſt. (In den Monaten ohne r.) 

Lämmer ſind am beſten vom Dezember bis April, doch müſſen die Tiere im 
Alter von drei bis zehn Monaten ſein. f 

Lachs, das ganze Jahr, doch weniger gut zur Laichzeit, November bis 
Januar. In Deutſchland fällt die Laichzeit in den Mai. 

Lerchen, am beſtem im Herbſte. 

Matjeshäringe, Juli, Auguſt, September. 

Meerſpinnen (Graneevoli), Winter. 

Muränen, am beſten Februar und März. 

Ortolane, Sommer. 

Perlhühner, November, Dezember, Januar. 

Poulards, Herbſt und Winter. 

Repphuhn (Feldhuhn), Ende Auguſt, September, Oktober, November. 
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Rehe, Juli bis Februar. 
Schleien lach Winter und Frühjahr. 
<a 
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leien laichen im Juni, ſind daher in dieſem Monat weniger gut. 

Schnecken, Winter bis Oſtern. 

Schneehühner, Herbſt. . 

Schnepfen (Wald-), Frühjahr und Herbſt. 

Schweine, das ganze Jahr, am beſten im Alter von einem Jahr. 

Seefiſche, an der Küſte das ganze Jahr. Die Verſendung nach entfernten 
Orten kann nur während der kalten Jahreszeit ſtattfinden. 

Steinhühner, September, Oktober, November. 1 

Sumpfſchnepfen (Becaſſinen), Spätherbſt. 

Tauben, das ganze Jahr, am beſten zur Zeit der Getreide⸗Ernte. 

Wachteln, Auguſt bis Oktober. 

Wildenten, vom 1. Juli bis Februar. 

Wildgänſe, Herbſt. 

Wildtauben, Sommer. 

Wildſchweine, November, Dezember, Januar. . 

Zander Schill auch Hechtbärſchling, Fogoſch aus dem Plattenſee genannt), 

am beſten von Ende Mai bis Anfang April. 


Das Nochgeſchirr. 


Ich kann allen jungen Hausfrauen und angehenden Köchinnen nicht genug 
ans Herz legen, das Kochgeſchirr mit peinlichſter Sauberkeit innen und außer 
zu behandeln. Es iſt dies nicht allein für die Haltbarkeit des Geſchirres er⸗ 
forderlich, ſondern namentlich für unſere Geſundheit von großer Wichtigkeit. 
Das ſeit einigen Jahren ſo beliebt gewordene Geſchirr aus emailliertem Eiſen⸗ 
blech iſt zum raſchen Kochen am geeignetſten. Es iſt zwar etwas teuer, aber 
bei einiger Vorſicht ſehr haltbar. Man darf es nie ſehr raſchem Temperatur⸗ 
wechſel ausſetzen, nie auf offenes Feuer ſtellen und muß es nach dem Gebrauche 
ſofort mit lauem (ja nicht kaltem) Waſſer füllen, um die Speiſenreſte langſam 
aufweichen zu laſſen. Dieſes Verfahren ſchont ungemein die Glaſur, welche im 

entgegengeſetzten Falle leicht abſpringt. Iſt das Email einmal teilweiſe ab⸗ 
geſprungen, ſo nehmen die in ſolchen Geſchirren gekochten Speiſen eine graue 
Farbe an. Das gilt namentlich von gußeiſernen, emaillierten Geſchirren. Blech⸗ 
geſchirre eignen ſich nicht zum Kochen. Das Blech brennt leicht durch und es 
ſchmilzt auch häufig die Lötung. Irdene Gefäße zerſpringen ſehr leicht, ſind 
aber für Milchſpeiſen, überhaupt für Speiſen, die leicht anbrennen, ſehr geeignet; 
ebenſo ſind ſie zum Einkochen von Marmeladen ſehr zu empfehlen. Neue 
irdene oder ſteinerne Töpfe oder Kaſſerollen wäſſere man vor dem Gebrauche 
einen halben Tag in warmem Salzwaſſer. 

Zum Braten eignen ſich am beſten eiſerne, emaillierte Geſchirre. Zum 
Ausbacken aus dem Schmalze eiſerne Geſchirre, ohne Email. 

Die verzinnten Kupfergefäße find durch die emaillierten Eiſenblechgeſchirre 
ſehr verdrängt worden. Erſtere ſind ſehr teuer und verlangen eine noch pein⸗ 
lichere Sauberkeit und ein oftmaliges Erneuern des Zinnes, da ſich nach dem 
Schwinden des Zinnes ſchnell Grünſpan entwickelt. Sie eignen ſich nur für 
große Wirtſchaften, wo viel gekocht und geheizt wird, da es ſehr langſam 
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darin kocht. Was man bei der Bereitung von Speiſen zu rühren hat, rühre 
man nur in irdenen, porzellanenen oder gläſernen Gefäßen. Was in verzinnten 
Gefäßen gerührt wird, erhält eine graue Farbe. Ebenſo verwende man zum 
Aufbewahren von gekochten Speiſen nur irdene, porzellanene oder gläſerne 
Gefäße, auch laſſe man nie eine Speiſe in Geſchirren von Kupfer und Eiſen 
vollſtändig erkalten. Der Genuß von Speiſen, welche in kupfernen und, wenn 
auch nur teilweiſe, unverzinnten Gefäßen erkalten, kann ſehr gefährlich ja ſogar 
tödlich wirken, deshalb trage man für die gute Verzinnung immer die nötige 
Sorge. Die Kupfergeſchirre müſſen von Zeit zu Zeit, wenn die Verzinnung 
ſchwarz geworden iſt, mit Aſche von Buchenholz ausgekocht werden; dadurch 
werden ſie wieder weiß. Alles andere Geſchirr muß mit heißem Waſſer, Lauge 
und Seife mittelſt eines „Waſchels“ gehörig abgerieben werden. Für die 
Außenſeite nehme man etwas feinen Flußſand zum Abreiben, um den Ruß 
leichter zu entfernen. Zuerſt wiſche man mit Papier tüchtig den Ruß ab, bevor 
man abzuwaſchen beginnt. Haupterfordernis zur gründlichen Reinigung iſt, 
daß man in einem zweiten, großen Gefäße, Schaff oder Weidling, reines, 
laues Waſſer bereit hält und darin die Geſchirre tüchtig nachſpült, worauf 
man ſie in einen Korb oder ein Schaff, worin ein leinenes Tuch gebreitet iſt, 
zum Abſinken des Waſſers ſtürzt, ehe man fie abtrocknet, dies iſt namentlich 
beim Porzellangeſchirr nötig. Das eiſerne, ſchwarze Geſchirr ſtürzt man auf 
den lauen Herd. 

Der Hackſtock erfordert ebenfalls peinliche Sauberkeit und muß nach 
jedesmaligem Gebrauche mit heißem Waſſer und Lauge gründlich abgeſcheuert 
werden; namentlich im Sommer iſt dies beſonders nötig, da ſich in den Fugen 
ſehr leicht Fäulnisprodukte und ſogar Maden entwickeln können. 


Praktiſche Winke. 


Es iſt von der Köchin nicht immer zu verlangen, wegen jeder Kleinigkeit 
Maß und Gewicht zur Hand zu nehmen, darum gebe ich nachstehend einige 
Winke, wie man nach dem Augenmaße auf leichte Weiſe zur Abſchätzung 
des Maß⸗ und Gewichtsverhältniſſes gelangt. 

Ein nicht zu gehäufter Eßlöffel enthält ungefähr 15 g Mehl, oder 
feine Semmelbröſel, oder 16—17 g Zucker. Unter Löffel iſt immer ein Eßlöffel 
gemeint. 

Ein eigroßes Stück Butter wiegt 5 dkg. 

Eine Kaffeeſchale oder ein Weinglas enthält reichlich / 1 Flüſſigkeit. 

Sehr wichtig iſt es, eine genügende Quantität grob⸗ und fein geſtoßenen 
Zuckers (Staubzucker), ſowie verſchiedene Sorten von Geruchzucker, feine 
Semmelbröſel in drei verſchiedenen Graden von Feinheit, wovon der feinſte 
Grad wie Mehl ſein ſoll, geputzte und ausgewählte (geklaubte) Roſinen vor⸗ 
rätig zu haben. Wenn die Köchin dieſe Dinge erſt während des Kochens her⸗ 
richten muß, verliert fie, die beſte Zeit, und es iſt ihr nicht möglich, jede 
Speiſe mit der gehörigen Sorgfalt zu bereiten. Dieſe Arbeiten laſſen ſich leicht 
des Nachmittags verrichten. 

Zum Schneiden von Zwiebel, Knoblauch, Schnittlauch u. dgl. empfiehlt es 
ſich, ein eigenes Brett zu verwenden, welches nur dieſem Zwecke dienen darf, 
das Holz zieht nämlich den Geruch dieſer ſcharfen Subſtanzen an, und ſchnitte 
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man z. B. auf demſelben Mandeln, Citronen⸗ oder e eee ſo 
würden dieſe den Geruch von Zwiebel, Knoblauch ꝛc. anziehen und in Folge 
deſſen nicht zu verwenden ſein. Selbſtverſtändlich dürfen aus gleichem Grunde 
weder Torten, noch überhaupt ſolche Speiſen, bei denen der Geſchmack nach 
Zwiebel, Knoblauch ꝛc. geradezu widerwärtig wäre, auf ein derartiges Brett 
geſtürzt werden. Auch andere Geräte, wie Meſſer, Kochlöffel ꝛc. ſollen wo⸗ 
möglich auch nur ausſchließlich zum Schneiden, Zerdrücken oder Rühren beim 
Anlaufen von Zwiebeln, Knoblauch ꝛc. verwendet werden. Fehlt in einer Küche 
ein größerer Vorrat an Geräten, ſo müſſen dieſelben, ehe ſie anderweitig 
gebraucht werden, gründlichſt mit kochendem Waſſer abgebrüht werden, um 
den Geruch zu verlieren. 

Benötigt man zur Bereitung einer Speiſe mehrere Eier, ſo iſt es zweck⸗ 
mäßig jedes Ei auf der Kante einer beſonderen Schale aufzuklopfen und 
nicht auf der Kante des Gefäßes, worin die Geſamtmaſſe der Eier ſich beſindet. 
Ich empfehle dies deshalb, weil beim Aufklopfen eines verdorbenen Eies, ein 
wenig von dem übelriechenden Eiweiße in die Geſamtmaße gelangen und dieſe 
unbrauchbar machen könnte. 

Zum Küchengebrauch ſoll auch eine eigene Schere vorhanden ſein, weil 
dieſelbe bei der Herrichtung mancher Gemüſe, z. B. der Artiſchocken, beim 
Dreſſieren des Geflügels, zum Abſchneiden des Spagates, zum Oblaten⸗ 
ſchneiden u. ſ. w. benötigt wird. Ebenſo ſoll auch Fließpapier, weißes 
Kartenpapier, weißes Schreibpapier und Bindfaden vorrätig ſein. Das 
Kartenpapier, ungefähr in der Größe eines Kartenblattes, dient beſonders dazu, 
um z. B. aus dem Schneebecken oder Weidlinge (tiefe Schüſſel) die letzten 
Reſte des Schnees oder eines Teiges gründlich herauszuholen. 

Eine gutgehende Küchenuhr iſt Bedürfnis, nicht nur um genau die zur 
Bereitung der Speiſen notwendige Zeit kontrollieren, ſondern auch um pünktlich 
die Stunde der Eßzeit einhalten zu können. 

Ferner iſt ein notwendiges Kücheneinrichtungsſtück eine genaue Wage; 
ohne dieſe können gewiſſe Speiſen überhaupt nicht entſprechend bereitet werden. 

Ein leider bei uns ſelten gebrauchtes Küchenwerkzeug iſt die Knochen⸗ 
ſäge und doch wäre dieſelbe berufen, die Hackmeſſer, welche die Knochen 
immer ſplitterig zertrümmern, völlig zu verdrängen. Es genügt der Hinweis, 
daß durch Daraufbeißen oder zufälliges Verſchlucken derartiger Knochenſplitter 
ſchon manche ſehr gefährliche innere Verletzung verurſacht wurde, bezw. mancher 
Zahn Schaden litt. 

Um die Eßwaren und Getränke, beſonders im Sommer, friſch erhalten 
und aufbewahren zu können, empfehle ich den Gebrauch 


eines Eiskaſtens. 


Nun iſt aber die Anſchaffung eines derartigen Einrichtungsſtückes mit 
verhältnismäßig großen Koſten verbunden, die in einem beſcheidenen Haus⸗ 
halte vielleicht nicht immer leicht aufzubringen ſind, denn die Preiſe ſtellen 
ſich zwiſchen 50 und 100 K und ſogar noch viel höher. Ich habe daher ver⸗ 
ſucht, mir nach meiner Angabe, aus zwei Kiſten einen Eiskaſten für den Keller 
herſtellen zu laſſen, der mich in jeder Hinſicht vollſtändig befriedigt und unter 
anderem, den gewiß nicht zu unterſchätzenden Vorteil bietet, ſehr billig zu ſein, 
zumal ſich ja in jeder Hauswirtſchaft außer Gebrauch geſetzte, unbenutzt auf 
dem Bodenraume herumſtehende Kiſten finden, die im beſten Falle endlich 
verbrannt werden. Der Kaſten hat folgende Einrichtung: Eine Kiſte in der 
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Breile von 108, der Höhe von 74 und der Tiefe von 84 em trägt auf der 
Innenfläche ihres Bodens von jeder Seitenwand je 15 em entfernt, zwei 
15 en: hohe und zwei Finger breite Leiſten, welche der zweiten hineinzuſtellen⸗ 
den klemeren Kiſte zur Unterlage dienen. Die kleinere Kiſte hat eine innere 
Höhe von etwa 40. 44 cm. Beide Kiſten find an genau einander gegenüber⸗ 
liegenden Stellen durchlocht, zur Aufnahme eines Auslaufrohres, welches den 
Zweck hat, dem Eiswaſſer freien Abfluß zu geſtatten. Der Zwiſchenraum 
zwiſchen großer und kleiner Kiſte wird überall mit einem ſchlechten Wärme⸗ 
leiter ausgefüllt, anı beiten mit Aſche oder Sägeſpänen. Das Innere und der 
eingefalzte Deckel der zweiten Kiſte iſt durchaus mit Eiſenblech ausgekleidet. 
Im Innenraum derſelben befindet ſich ein, auf vier je 15 cm hohen Füßen 
ruhender Einſatz von groß durchlochtem Eiſenbleche. Dieſer ruht auf dem Eis⸗ 
lager, einem klein durchlochten, leicht herausnehmbarem Brette, welches unten 
und ſeitlich, je eine 3 em hohe Leiſte trägt. Dadurch iſt zwiſchen dem Boden 
der Kiſte und dem erwähnten Brette ein 3 cm. hoher, leerer Raum gebildet, 
in deſſen einer Ecke ſich das ſchon vorhin erwähnte Abflußrohr befindet. Der 
leere Raum dient zum Anſammeln des Eiswaſſers. Auf den durchlochten Ein⸗ 
ſatz legt man die Eßwaren, Getränke ꝛc. Iſt der Kaſten in dieſer Weiſe 
beſchickt, ſo wird der mit Blech gefütterte Deckel der kleinen Kiſte zugeklappt, 
mit einem ſchlechten Wärmeleiter (Kotzen, alter Teppich u. dgl.) dicht bedeckt 
und dann der zweite Deckel geſchloſſen. Wie ich ſchon ſagte, bin ich mit dieſem 
höchſt einfachen Eiskaſten, den ich feit zwölf Jahren im Gebrauche habe und 
der zweimal wöchentlich einer Füllung von 1012 kg Eis (eine halbe Butte) 
bedarf, außerordentlich zufrieden. Der Preis desſelben, die Kiſten hatte ich 
ſelbſt, ſtellte ſich für die Tiſchler⸗ und Spenglerarbeit auf rund 16 K. 

Ich komme nun auf einige Dinge zu ſprechen, die eigentlich ſelbſtver⸗ 
ſtändlich find, aber wenn ich ſie trotzdem an dieſer Stelle erörtere, beſtimmt 
mich hiezu die Erfahrung, daß häufig nicht nur ſogenannte Köchinnen — 
und das wäre ja das geringere Übel — ſondern auch Hausfrauen dieſen 
wirtſchaftlich bedeutſamen Fragen völlig als Neulinge gegenüberſtehen. 

Ich beginne gleich mit der Einrichtung 


des Herdes und deſſen Feuerung. 


Der Herd ſoll ein Waſſerſchiff, zwei Bratröhren, eines für Braten, 
eines für Mehlſpeiſen, und auf der Platte mindeſtens drei Kochlöcher haben. 
Auch ſoll ein Schuber vorhanden ſein, um die Hitze vom Bratrohr abzuhalten, 
wenn dieſes nicht gebraucht wird. Für größere Familien und eine größere 
Küche ſoll auch ein Wärmekaſten zum Warmhalten fertiger Gerichte und 
ein Windofen, um gegebenen Falles auf dem Roſte braten zu können, vor⸗ 


handen ſein. 


Ein Teller⸗ und Schüſſelwärmer darf auch nicht fehlen. Jeder 
Schloſſer kann denſelben verfertigen und an paſſender Stelle anbringen. Daraus 
folgt, daß bei der Aufnahme einer Wohnung die Frau des Hauſes nie ver⸗ 
ſäumen darf, auch die Küche und den Herd einer gründlichen Beſichtigung zu 
unterziehen. 

Betreffs der Feuerung eignen ſich zumeift Holz und Steinkohlen am 
beſten. Das Feuer ſoll im Herde gleichmäßig ruhig brennen, bis der Herd 
951 heiß geworden iſt, und immer während des Kochens in dieſer Weiſe er⸗ 

alten werden, die Platte darf nie glühend werden. Es iſt alſo hiezu große 
Aufmerkſamkeit erforderlich. Braucht man momentan ſchnelles Feuer für etwas 
Rokttansty, Die Öfterreichifche Küche, 2 
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Abzubratendes oder daß im Rohre etwas raſch gar werden ſoll, ſo gebe man 
einige Scheite weiches Holz nach. Jede Köchin muß ihren Herd ſtudieren und 
immer den guten Willen haben, nie mehr Holz zu verbrennen, als abſolut 
nötig ift, denn dadurch wird fie ſich und ihrer Herrin viel Verdruß ersparen 
und die Speiſen werden gut zubereitet auf den Tiſch kommen. 

Iſt die Eſſenszeit 1 Uhr und ſind drei Gänge, darunter eine Meylſpeiſe 
und zum Rindfleiſche mehrere Gemüſe, zu kochen, jo iſt ſpäteſtens 7/410 --10 Uhr 
Feuer zu machen und ſofort der papinianiſche Fleiſchtopf, die Waſſer⸗ 
pfanne für das ſogenannte Kochwaſſer und einige Töpfe voll friſchen Waſſers 
aufzuſetzen, um im Bedarfsfalle ſiedendes Waſſer zur Hand zu haben. 

Köchinnen, welche die richtige Zeit des Feuermachens verſäumt haben, 
verfallen gewöhnlich in die, vielleicht begreifliche, aber darum nicht minder 
tadelnswerte Gewohnheit, eine wahre Höllenglut zu entfachen, im Glauben, 
dadurch das Verſäumte wett zu machen. Sie gleichen darin unbewußt dem 
Lokomotivführer, der bei Verſpätungen durch ſtärkeres Heizen der Maſchine, 
reichlichere Dampfentwicklung und daher ſchnellere Fahrgeſchwindigkeit die Zeit 
hereinbringen muß; was aber der Lokomotivführer tut und richtig tut, paßt 
nicht für die Köchin, denn ſie würde durch dieſen Vorgang nur halbverbrannte 
und halbrohe Speiſen auf den Tiſch bringen. Ich habe dieſe Ungeſchicklichkeit 
und zweckloſe, 1 verderbliche Vergeudung des Brennmaterials zu oft bei 
Köchinnen beobachtet um ſie an dieſer Stelle nicht beſonders hervoczuheben. 

Die Gasherde bieten wegen der Reinlichkeit und Schnelligkeit mit der 
Waſſer, Milch ꝛc. zum Kochen gebracht, kleine Gerichte wie z B Beeſſteaks, 
Eierſpeiſen ꝛc bereilet werden können, bei großtmöglichſter Sparſamkeit an 
Feuerungsmaterial, fo viele Vorteile, daß ſie in keiner Küche fehlen ſollten Sehr 
zu empfehlen für den Haushalt find auch die Gasvorrichtungen zum Bügeln. 

In dem, mit kaltem Waſſer gefüllten Fleiſchtopfe werden die Suppen⸗ 
wurzeln und Knochen gleich eingelegt und ungefähr eine Stunde lang allein 
u Inzwiſchen röſtet man die Leber mit Zwiebel, putzt die Gemüſe, ſetzt 

ieſe in einem Topf mit heißem el zu, richtet für die Mehlſpeiſe ꝛc. vor. 
Um 11 Uhr legt man das gut geklopfte Fleiſch in die ſiedende Wurzel⸗ 
brühe ein. Damit alle dieſe Vorbereitungen, Einkaufen, Beſtellungen bei der 
Milchfrau, dem Bäcker, Fleiſcher ꝛc. in Ruhe, ohne unnötiges Haſten ſich 
abſpielen, iſt es geraten, den Speiſezettel immer den Abend zuvor oder wenig⸗ 
ſtens am frühen Morgen zu entwerfen. Gewiſſe Vorräte, die keinem 
raſchen Verderben unterliegen, wie z. B. Reis, Gries, verſchiedene Mehlſorten, 
Roſinen, Mandeln, Eier, Zucker, Kaffee, Eſſig, Ol, Schmalz u. ſ. w. müſſen 
immer je nach der Größe der Familie in entſprechender Menge vorhanden 
ſein, weil es begreiflicher Weiſe im höchſten Grade ſtörend iſt, wenn im letzten 
Augenblicke die Bemerkung gemacht wird, daß der eine oder der andere Vorrat 
ausgegangen iſt. Man iſt namentlich in größeren Städten, wo die Entfernung 

von der Einkaufsquelle eine bedeutendere iſt, nicht immer leicht in der Lage, 
das Fehlende raſch zu beſchaffen. Oft muß in Folge eines ſolchen Verſehens 
wirklich im letzten Augenblicke der Speiſezettel völlig abgeändert werden, und 
welche Mühe und Sorge daraus erwächſt, dürfte jede halbwegs erfahrene 
Hausfrau genügend ermeſſen können. Darum muß auch beim Feſtſetzen des 
Speiſezettels Bedacht genommen werden auf die richtige Verwendung älterer 
Vorräte, etwa vorhandener Speiſenreſte, Eiklar, Fett, Obſt, Gemüſe ꝛc. oder 
ob dieſen Tag Jemand unwohl, oder eine größere Arbeit im Hauſe vorge⸗ 
genommen wird, an der die Köchin ſtark beteiligt iſt. An ſolchen Tagen 
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müſſen natürlich die Hausgenoſſen ſich beſcheiden mit ſchnell und mühelos zu⸗ 
zubereitenden Speiſen. Es ſind deren genug in dieſem Buche zu finden. Auch 
ſoll man für derartige Tage immer vorgearbeitet haben. Nudeln, Fleckerln, 
grobe Nudeln zum Abſchmalzen u. ſ. w. können ſchon tagelang vorher vorrätig 
gemacht werden. Germſpeiſen, Torten, Kuchen und Ahnliches können Tags 
zuvor bereitet werden. Verſchiedene Milch⸗ und Eierſpeiſen, Schmarren, Ome⸗ 
lettes, dann gebackenes Fleiſch und eine Faſtenſuppe eignen ſich in ſolchen 
Fällen. Es iſt deshalb vor Allem wichtig, eine gehörige Wahl der Speiſen zu 
treffen, die Zeit 1 8 0 einzuteilen und darüber klar zu ſein, mit welcher 
Speiſe begonnen wird; dadurch wird viel überflüſſige Feuerung und unnötige 
Hudelei erſpart. 

Soll ich hier auch die Bemerkung anfügen, daß das Einkaufen in größeren 
Mengen vorteilhafter iſt, als wenn man das Geld und die Zeit für den 
Tagesbedarf kleinweiſe verzettelt und verſplittert? Ich glaube mir die Be⸗ 
antwortung dieſer Frage füglich erſparen zu können. 

Sämtliche Vorräte müſſen unter der Sperre der Hausfrau ſein. Geſchieht 
dies pünktlich, ſo wird im Laufe des Jahres manche Krone und was viel⸗ 
leicht noch mehr Wert hat, mancher Verdruß erſpart. Eine Hausfrau, die in 
jeder Beziehung getragen iſt vom Pflichtgefühl und beſtrebt iſt, ihrem Gatten 
ein behagliches Heim zu ſchaffen, wird es ſich nicht nehmen und verdrießen 
laſſen, alles in der Küche und im Hauſe zur Verwendung kommende ſelbſt 
vorzugeben, denn nichts iſt mehr im Stande den Dienſtleuten Reſpekt und 
Achtung vor der Herrin einzuflößen, als wenn ſie ſehen, das dieſe mit ſouveräner 
Überlegenheit und feſter Hand das Hausweſen leitet. Solche gediegene Haus⸗ 
frauen werden gewiß nie zu klagen haben, daß ihre Ehegatten, wollen ſie end⸗ 
lich einmal gut eſſen, ins Wirtshaus flüchten. Derjenige Mann, der zu Hauſe 
gute Küche, Ordnung, Reinlichkeit, Sauberkeit und Aufmerkſamkeit findet, 
überall das ſtille, ſorgſame Walten der Herrin des Hauſes empfindet, der wird 
die Behaglichkeit ſeines Heims gewiß jedem auswärtigen Vergnügen vorziehen. 
Die Häuslichkeit eines Ehemannes iſt die Probe auf die Güte der Hausfrau. 

Die Küche 
muß ſelbſtverſtändlich jeden Morgen und nach jeder größeren Mahlzeit und 
Reinigung des betreffenden Geſchirres gründlich gekehrt werden. Einmal im 
Tage ſoll feucht aufgewiſcht werden. Beſitzt die Küche einen Holzboden, ſo 
muß dieſelbe zweimal wöchentlich geſcheuert und geſpült werden; bei Stein⸗ 
boden hat dies täglich zu geſchehen. Einmal in der Woche müſſen alle Möbel 
weggerückt, jedes Stück abgewiſcht oder abgerieben, die Wände abgekehrt oder 
der Olfarben⸗Anſtrich abgewaſchen werden. In der Küche ſoll nur gekocht, 
jede andere Arbeit vermieden werden. In der Küche muß die gründlichſte 
Reinlichkeit herrſchen. Die Hausfrau darf den Ruf „ſekkant“ zu ſein nicht 
ſcheuen und ſoll ſtrenge auf die Erfüllung dieſer Arbeiten beſtehen. Wie ſehr 
ſich dies lohnt, geht daraus hervor, daß derartig ſauber gehaltene Küchen 
niemals zum Tummelplatze verſchiedener eckelhafter Tiere, Ruſſen, Schwaben u. ſ. w. 
werden. Aus demſelben Grunde muß auch die Speiſekammer oder der Speiſe⸗ 
kaſten, Mehlbehälter, das Kochgeſchirr u. |. w. in regelmäßigen Zwiſchenräumen 
einer gleichen, gründlichen Säuberung mittelſt Lauge oder Seife unterzogen 
werden. Das nicht gebrauchte Kochgeſchirr, die Meſſer, Gabeln, Löffeln u. |. w. 
ſollen allmonatlich durchgemuſtert und gereinigt, Schadhaftes ausgebeſſert, Un⸗ 
brauchbares erſetzt warden. Gleiche Reinlichkeit hat natürlich auch in Bezug 
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auf Käſten, Geſtelle, Hackſtock, Bänke, Seſſeln, Waſſergefäße u. dgl. zu herrſchen 
Man darf nicht vergeſſen, daß bei einer, ſich in ſo regelmäßigen Zwiſchen⸗ 
räumen abſpielenden Säuberung, die Arbeit eine viel geringere iſt, als wenn 
monatelang in dieſer Hinſicht nichts geſchieht. Eine ſolche Küche wird dann 
auch niemals den widerlichen Geruch nach brenzlichem Fett den Wohnräumen 
mitteilen, ein Geruch, der ſich ſchon beim Offnen der Wohnungstüre unange⸗ 
nehm bemerkbar macht. 


Die Küchentücher, 


welche ſo mannigfaltige Verwendung finden, müſſen mit peinlichſter Sorgfalt 
in Ordnung gehalten werden, jedes einzelne muß regelmäßig an ſeinem be⸗ 
ſtimmten Platze zu finden ſein und darf nur zu ſeinem beſtimmten Zwecke 
benutzt werden, daher jede Gattung dieſer Tücher beſonders, ſei es durch 
Zeichnung oder Farbe, gekennzeichnet fein foll, damit nicht unliebſame, ja, wie 
ich erfahren, unglaubliche, nicht für möglich zu haltende Verwechslungen vor⸗ 
kommen. In einer netten Küchenwirtſchaft müſſen immer, gleichzeitig, vielerlei 
Tücher im Gebrauch fein: 1. Eines zum Abtrocknen des Porzellangeſchirres, 
2. Eines zum Abtrocknen des ſchwarzen Geſchirres; hiezu iſt noch einmal jenes 
zu verwenden, welches Tags zuvor zum Abtrocknen des Porzellangeſchirres 
diente, dann iſt es reif für die Wäſche und darf nicht mehr genommen werden 
Erfahrene Hausfrauen werden es wiſſen, daß ein zu langes Gebrauchen der⸗ 
artiger Tücher, dieſelben ſo zurichtet, aß die Wäſcherinnen genötigt ſind, die⸗ 
ſelben in energiſcheſter Weiſe mit Lauge und Bürſte zu bearbeiten, um ſie 
nur halbwegs rein zu bekommen. Wie bald ſolche Tücher nach ſolcher Miß⸗ 
handlung zu Grunde gehen und wie unappetitlich ein ſolch ſchlecht gewaſchener, 
buntſcheckiger, übelriechender Lappen iſt, kann man ſich wohl denken. Vor 
einiger Zeit hatte ich Gelegenheit, das von Siglär in Bregenz dargeſtellte 
„Sodin“ zu erproben, und es iſt mir angenehm, an dieſer Stelle es aussprechen 
zu können, daß dieſes Waſchmittel wirklich die weitgehendſten Anforderungen 
erfüllt. 3. Benötigt die Köchin zwei Topflappen zum Anfaſſen heißer Geſchirre. 
Sie beſtehen entweder aus dicker Leinwand oder Barchent und haben den 
Zweck die Hände beim Anfaſſen heißer Töpfe zu ſchützen. Sie ſind eine Spanne 
im Quadrat groß und haben eine Schlinge zum Aufhängen. 4. Ein Staub⸗ 
tuch. 5. Ein Lappen zum Abwiſchen des Herdes. 6. Ein Tuch zum Abwiſchen 
der Anrichttafel. 7. Ein eigenes Handtuch für die Köchin, nur zur Kochenszeit 
zu benützen. 8. Ein Bouillontuch. 9. Ein Strudeltuch. In der Haushaltung 
ſind für Silberzeug, Gläſer, Beſtecke, Waſchbecken u. dgl. eigene Tücher nötig, 
ſowie Putz⸗ und Petroleumlappen, Staubtücher, Bodenflanelle und im Buffet 
ein Tuch, um unmittelbar vor dem Gebrauche Porzellan⸗ und Glasgeſchirr 
abzuwiſchen. Beim Abwaſchen benötigt die Köchin auch noch ein großes, aus 
grober Leinwand angefertigtes Tuch, auf welches das abgewaſchene und über⸗ 
ſpülte Porzellangeſchirr zum Abſinken des Waſſers geſtürzt wird. Man breitet 
dieſes Tuch entweder in einen großen, weiten Korb oder in ein Holzſchaff ein. 
In Ermanglung dieſer beiden Gegenſtände wird es auf die Anrichttafel gelegt. 
Noch einige kurze Bemerkungen zur 


Kenntnis der Fleiſchteile 


des Ochſen und des Kalbes. Hiezu finden ſich in den verſchiedenen Kochbüchern 6 
die entſprechenden Winke; da aber einerſeits eine auch noch ſo genaue Be⸗ 
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ſchreibung nicht genügt, dieſelben in natura zu erkennen, anderſeits in den 
verſchiedenen Städten für die einzelnen Fleiſchteile andere Namen üblich ſind, 
ſo empfehle ich, ſich beim Fleiſchhauer durch eigene Anſchauung über das Aus⸗ 
ſehen und die Namen derſelben zu unterrichten. 


Über das Fett. 


Zur Bereitung guter Speiſen iſt vor Allem gutes Fett Hauptbedingung. 
Wie viele Speiſen werden verdorben durch ranzige Butter oder ſchlechtes Fett, 
und wie viele Magenleiden ſind die traurige Folge! Um ganz ſicher zu ſein, 
ſoll man die kleine Mühe nicht ſcheuen und das nötige Rind⸗ und Schweine⸗ 
ſchmalz im Hauſe auskochen. Zu Mehlſpeiſen nimmt man faſt allgemein 
Butter oder Rindſchmalz (Schmelzbutter). Zu Fleiſchſpeiſen verwendet man 
meiſt Schweineſchmalz, in feinen Küchen ebenfalls Butter, welche jedoch Viele 
hiezu nicht lieben. Butter läßt man gewöhnlich nur zergehen, ehe man ein 
c oder Mehl hineingibt. Jedes andere Fett muß ſo heiß werden, daß 
es raucht. 

Rindſchmalz. Um Rindſchmalz zu bereiten, muß man friſche, ausgewaſchene, 
gute Butter, welche wenig Buttermilch enthält, nehmen. Man ſchneidet ſie in 
große Stücke, gibt ſie in eine große, eiſerne, glaſierte Pfanne (Rein) und läßt 
ſie mit einer Brotrinde, anfangs ſtärker, dann ſchwächer kochen, wobei man 
öfters mit einem Schaumlöffel den Schaum abſchöpft. Schließlich ſetzt ſich 
alle Butterſäure zu Boden und das Fett iſt gelb und klar. Man läßt es etwas 
abkühlen, füllt es geſeiht in einen Steintopf und rührt mit einem Kochlöffel 
darin ſo lange bis das Schmalz anfängt grieslich zu werden. Den Boden⸗ 
ſatz kann man zu einfachen Germſpeiſen oder zu Almkoch verwenden. Man 
hebt es, gut verſchloſſen, an einem kühlen, luftigen Orte auf. 1 kg Butter 
gibt beiläufig 80 dkg Schmalz. 1 

Schweineſchmalz. Um Schweineſchmalz auszulaffen, nimmt man ſchönen, 
friſchen Speck oder Filz (Schmeer), ſchneidet ihn in ſehr kleine Würfel und gibt 
ſie alle gleichzeitig ebenfalls in eine große, eiſerne, emaillierte Pfanne und fügt 
einen Löffel Salz (auf 3 kg Speck) und ſo viel Waſſer hinzu, daß der Boden 
der Pfanne wenig davon bedeckt iſt. Man läßt das Fett anfangs auf ſtärkerem 
Feuer, ſpäter ſeitlich am Herde kochen, bis die Würfel (Grammeln, Grieben) 
blaßgelb werden und das Schmalz klar erſcheint. Man ſeiht es dann durch 
ein feines Sieb in einen mit heißer Lauge gereinigten Steintopf; den trüben 
vr des Schmalzes gibt man jeparat in ein Töpfchen zur ſchnellen Ver⸗ 
wendung. 

Abſchöpffett wird gewonnen, indem man das überflüßige Fett von der 
Rindſuppe abſchöpft oder von der erkalteten Suppe abnimmt. Man läßt von 
mehreren Tagen welches zuſammen kommen und kocht es nun mit einigen 
Löffeln Milch und Waſſer, einem Stückchen Zwiebel und etwas Brotrinde 
aus, bis es ganz klar wird. Man läßt es erkalten und nimmt es dann von 
der zurückbleibenden Flüſſigkeit ab. a 

Rindsfett, welches roh vom Lungenbraten oder Roſtbraten weggenommen 
wird, kocht man, würfelig geſchnitten, mit Waſſer aus. 
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Gänſefett ſchneidet man ebenſo wie Schweinefett und läßt es aus. Man i 


bewahrt es in Gläſern gut verbunden und mit Borſäure beſtreut auf. 
einmark wird roh geſchnitten und ausgelaſſen verwendet oder man 
kocht es mit der Suppe und ſchöpft es von derſelben ab. 5 

Bratenfett von Gänſen oder Kapaunen, Rinds⸗ oder Kalbsbraten iſt 
ganz vorzüglich zu Gemüſen oder Fleiſchſpeiſen zu verwenden, nur muß man 
75 1 und bald gebrauchen, da es oft ſehr ſalzig iſt und ſich nicht 
ange hält. 

5 Speck. Das wichtigſte Fett iſt der Speck, welcher zu den meiſten Fleiſch⸗ 
ſpeiſen, Gemüſen und Eierſpeiſen verwendet wird und vorzüglich zum Ab⸗ 
ſchmalzen, ſtatt Butter, für ordinäre Mehlſpeiſen und für Salat, ſtatt Ol, ſich 
eignet. Man verwendet ihn friſch oder geräuchert, je nach Geſchmack. Zum 
Spicken nimmt man den Luftſpeck. Manche lieben auch hiezu den geräucherten, 
doch macht derſelbe das Fleiſch an der geſpickten Stelle rot. 

Der eingehackte Speck wird 105 in Würfeln geſchnitten, eingeſalzen, 
in Blechdoſen oder Porzellangefäßen, feſt eingedrückt, aufbewahrt und zu Ge⸗ 
müſen verwendet. Doch müſſen die Lücken mit zerfloſſenem, etwas erwärmtem 
Schweinefett ausgefüllt werden, damit kein Schimmel entſtehen kann. Dieſe 
Art iſt in Steiermark beim Landvolke ſehr beliebt. 

Der Luftſpeck wird gleich nach dem Schlachten eingeſalzen, acht Tage 
liegen gelaſſen und dann an der Luft getrocknet. 

Geräucherter Speck wird, nachdem er acht Tage eingeſalzen gelegen, 
in die Räucherkammer gehangen. Iſt er feſt geworden, ſo hängt man ihn auf 
dem Dachboden in kalter Luft auf. 

Backſchmalz. Man läßt 1 kg Butter, 1 kg Filz und 75 dkg Rinds⸗ 
fett zuſammen aus, ſeiht es durch und bewahrt es in einem Steintopfe auf. 
Zum Ausbacken von Fleiſchſpeiſen iſt es ſehr zu empfehlen. 

Bereitung von Krebsbutter. Nachdem die Krebſe gekocht find (ſiehe 
Krebſe), löſt man die Scheren und Schweife zu anderweitiger Verwendung 
aus, nimmt aus den Leibern (Naſen genannt) das weiche Innere ſamt Galle 
heraus, ſtößt die Schalen in einem Mörſer und gibt ſie mit einem Stück 
Butter (zu Reisſpeiſen Beinmark), auf 15 Krebſe beiläufig 25 dkg, in eine 


weite Kaſſerolle und läßt alles zuſammen heiß werden. Nun gießt man ſo 


viel heißes Waſſer zu, daß die Krebsſchalen davon bedeckt ſind und läßt die 


Maſſe zwei Stunden tüchtig kochen. Hierauf gibt man alles in ein in heißes 4 
Waſſer getauchtes Leinentuch und preßt die rote Krebsbutter in einen halb 


mit kaltem Waſſer gefüllten großen Weidling, ſchüttet noch einige Male 
kochendes Waſſer über die Schalen, damit ſich alles Fett losſpült, und preßt 
nochmals tüchtig das Tuch ne bis das geſamte rote Fett ausgedrückt 
iſt. Die Krebsbutter erſtarrt auf dem kalten Waſſer und läßt ſich leicht ab⸗ 
nehmen. Hierauf wird ſie zuſammengeſchmolzen, doch darf keine zu große Hitze 
angewendet werden, weil ſonſt die ſchöne, gelb⸗rote Farbe der Krebsbutter 
verloren ginge. Sie darf nur (zwei bis drei Tage) an einem kühlen Orte, am 
beſten auf Eis, aufbewahrt werden. Statt eines Tuches kann man auch ein 
großes Sieb verwenden, um die Flüſſigkeit und das Fett von den Schalen 
zu trennen. 

Sardellenbutter 1. Nachdem die Sardellen gereinigt und abgetrocknet 
und alle Gräten entfernt ſind, ſchneidet man ſie fein zuſammen, ſtößt und 
vermiſcht ſie gut mit etwas erweichter Butter und paſſiert beides zuſammen 
durch ein feines Sieb. Auf 20 dkg Butter nimmt man 3—4 Sardellen, die 
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Butter darf beim Erweichen ja nicht ſchmelzen. Die Sardellenbutter kann 
man höchſtens zwei bis drei Tage aufbewahren. Will man ſie zum Tee ſervieren, 
ſo forme man daraus eine zierliche Ananas und ſtecke obenauf ein Sträußchen 
von grüner Peterſilie. > 

2. Zur Garnierung von Beefſteaks u. dgl. rührt man zu 20 dkg Sar⸗ 
dellen und 40 dleg Butter noch 2 Kaffeelöffel voll Ol und 2 Kaffeelöffel voll 
Kaperneſſig dazu. : : 

Knoblauchbutter. Zu Saucen, Roftbraten, Schnitzchen u. dgl. bereitet 
man aus einer zerdrückten, paſſierten Knoblauchzehe mit 12 dkg Butter und 
etwas Salz vermiſcht, eine Knoblauchbutter. 

Maitre d’Hötel-Butter, 12 dkg friſcher Butter gibt man in einen 
kleinen Weidling, fügt 1 Eßlöffel voll gehackter Peterſilie, den Saft einer 
Citrone, ein wenig Salz und weißen Pfeffer hinzu, miſcht alles gut durch⸗ 
einander und verwahrt die Butter bis zum Gebrauche an einem kühlen Orte. 
Man brät darin Beefſteaks und Entrecötes. 8 

Einfache Kräuterbutter. ½ kg friſcher Butter vermengt man gleich⸗ 
mäßig mit etwas Salz und 2 Eßlöffeln voll von folgendem Gemiſche: Fein⸗ 
gehackte Peterſilie, Kerbelkraut, Schnittlauch und 2 Blätter Sauerampfer. Nun 
formt man daraus einen Stritzel und gibt dieſen bis zum Gebrauche an einen 
kühlen Ort oder legt die Butter in friſches Waſſer. 

Feine Kräuterbutter. Eine Hand voll Kerbelkraut, den vierten Teil 
dieſer Menge Bertramblätter und ebenſoviel Pimpinell, 6—8 Schalotten werden 
gut gewaſchen und im kochenden Waſſer mit einer Hand voll Salz !/, Stunde 
lang abgekocht, dann geſeiht, mit friſchem Waſſer überſchüttet und gut aus⸗ 
gedrückt. Dieſe Kräuter werden nun mit 12 reingewaſchenen und ausgelöſten 
Sardellen, 3 Eßlöffel voll feinen Kapern, 4 Stück Eſſiggurken, 8 harten 
Dottern im Mörſer ſehr fein geſtoßen. Hierauf gibt man fie zu 30 dkg friſcher 
Butter, ſalzt und pfeffert, gießt 1 Weinglas voll feinen Oles, etwas Bertram⸗ 
eſſig dazu und färbt noch die Butter grün mit gekochtem, paſſiertem Spinat, 
paſſiert das Ganze durch ein Sieb, formt die Butter beliebig und ſtellt ſie 
aufs Eis. a 

g Grüne Butter. 14 dkg friſcher Butter treibe man mit 2 hartgekochten 
Dottern ab, füge noch einen Eßlöffel voll Spinattopfen (fiehe daſelbſt) bei, 
ſalze ein wenig und drücke die Maſſe durch ein Haarſieb. Je nach der 
Dichtigkeit des Siebes ſieht die Butter wie Gras oder Moos aus. 

Roſa Butter. Einige Tropfen Breton oder Alkermesſaft werden zu 
etwas Butter gerührt, bis dieſelbe eine ſchöne Roſafarbe erhält. Wird gern 
zum Zieren von Fleiſchſulzen verwendet. Will man daraus Blumen dreſſieren, 
jo färbe man einen Teil der Butter roſa und einen Teil dunkelrot, drücke die 
beiden Teile auf einander und forme eine Platte, welche man auf Eis feſt 
werden läßt. Mit einem, in kaltes Waſſer getauchten, kleinen Meſſer ſchabe 
man dann die Butter auf der Seite dünn ab, ſtreife dies vom Meſſer, daß 
es ſich am unteren Ende zuſammenrollt und ſetze mehrere ſolcher Blätter zu 
einer Blume zuſammen. Auch mit einem Blechlöffel läßt fich die Butter ſo 
abſchaben und man erhält gewölbte Blätter, die Roſenblättern gleichen. 

Gelbe Butter zu Butterkörben, Turbans oder Pyramiden und Verzierung 
von men ze. — Man laſſe in etwas Obers ganz wenig Safran er- 
weichen und drücke ihn durch ein reines Stückchen Leinwand; dann treibe man 
14 dkg recht friſcher Butter mit 3 hartgekochten Dottern ab, dieſe müſſen 
aber ſchön gelb ſein und miſche etwas von dem Safranobers dazu, doch nicht 
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zu viel, damit der Safrangeſchmack nicht zu ſtark hervortrete. Zur Hebung 
des Geſchmackes füge man Citronenſaft bei. Die Butter wird auf Eis geſtellt. 

Weiße Butter als Ananas. Man formt friſche Butter eiförmig, 
ſtreicht fie ſchön gleich, ftellt fie auf einen kleinen Teller und ſticht ſie ſchuppen⸗ 
artig rund herum (gegen oben immer kleiner) mit einem jedesmal in kaltes 
Waſſer getauchten Kaffeelöffel oder ſpitzen Meſſer an. Oben ſteckt man ein 
Büſchel grüner Peterſtlie oder anderer ſchmaler Blätter ein. Man ſtellt die 
Butterananas auf grüne Blätter und garniert ſie auch mit ſolchen. 

Haſelnußbutter. Dieſe, ſehr wohl ſchmeckende Butter, welche namentlich 
auf Brot geſtrichen mit Honig gegeſſen wird, bereitet man folgendermaßen: 
20 Stück ſchöner, friſcher Haſelnüſſe reibt man ſehr fein mit der Mahlmaſchine, 
verrührt ſie mit / kg ſehr guter friſcher Butter, formt ſie zu einem zierlichen 
Stritzelchen und läßt ſie feſt werden. 

Champignonbutter. 12 Stück ſchöne geputzte, feinblätterig geſchnittene 
Champignons werden in 12 dkg Butter 10 Minuten lang gedünſtet, hierauf 
im Mörſer ſehr fein geſtoßen und mit 20 dkg Butter verrührt und durch ein 
feines Haarſieb paſſiert, beliebig geformt. Im kalten Waſſer läßt man die 
Butter erſtarren. Man verwendek dieſelbe zu feinen Ragoats, Saucen, Suppen ꝛc. 
Aus Pilzlingen bereitet, iſt die Butter ebenſo wohlſchmeckend. 

Wildpretbutter. Das ausgelöſte Fleiſch einer gebratenen Schnepfe oder 
eines anderen Wildpretes wird im Mörſer mit 10 dkg Butter, 3 Stück Wach⸗ 
holderbeeren und einem Stückchen in Wein gedünſteter Trüffel ſehr fein ge⸗ 
ſtoßen, durchpaſſiert und kaltgeſtellt. Eignet ſich ſehr für Canapes. 

Senfbutter. 4 hartgeſottene Dotter werden paſſiert, mit 12 dkg Butter 
abgetrieben, geſalzen, mit weißem Pfeffer gewürzt und mit 2 Kaffeelöffeln voll 
franzöſiſchen Senfes verrührt. Nach Belieben färbt man die Butter auch mit 
Spinattopfen. 

Brabanterbutter. Zu Senfbutter mengt man noch folgende feingehackte 
Ingredienzien: Ein wenig grüne Peterſilie, 1 Olive, 1 in Eſſig gelegenen 
Champignon, 1 Eßlöffel voll Kapern, 1 kleine, gekochte Trüffel und 3 fein⸗ 
geputzte Sardellen. Wird zu Canapes verwendet. 

Ranzige Butter zu verbeſſern. Die ranzig gewordene Butter ſticht 
man in Scheiben aus, knetet ſie in einem Weidling tüchtig durch und gießt 
2—3 mal etwas heißes Waſſer zu, fügt noch friſche Milch bei und fährt mit 
dem Durchkneten recht lange fort. n läßt die Butter einige Stunden ruhig 
ſtehen, gießt die Milch ab, wäſcht die Butter mit kaltem Waſſer recht rein 


aus und ſalzt ſie ein wenig. 


Gewürze und Kräuter. 


Wohl alle Speifen bedürfen, um ſchmackhaft zu fein, mehr oder weniger 
der Gewürze, doch muß deren Anwendung mit viel Vorſicht und Sorgfalt 
gehandhabt werden; ſelbſtverſtändlich muß auch vor Allem dem individuellen 
Geſchmacke Rechnung getragen werden. Kein Gewürz ſoll vorherrſchen, ſondern 
jedes nur dazu beitragen, den Speiſen einen angenehmen Geſchmack zu ver⸗ 
leihen. Je nach Beigabe der Gewürze und Kräuter kann eine Speiſe ganz 
verändert werden. Die wichtigſte und unentbehrlichſte Würze iſt das Salz, 
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dieſes muß ſehr vorſichtig beigemengt werden, da ein Zuviel die feinſte Speiſe 
ganz verderben kann und ein Zuwenig oder gänzliches Vergeſſen ſie nahezu 
ungenießbar macht. Am beſten und ſicherſten iſt es, mit einem Löffel das 
Salz beizumengen; mit der Hand es zu tun, iſt nicht ratſam, da man das 
richtige Maß leicht verfehlt. Je länger etwas kochen muß, deſto ſchwächer 
muß man anfangs ſalzen. Süßliches Fleiſch, wie von der Gans, vom Schwein 
oder vom Lamm, braucht mehr Salz. Zu Mehlſpeiſen gibt man überall etwas 
Salz dazu, doch dort, wo Zucker dabei iſt, entweder gar nicht oder nur ein 
kleines Stäubchen. Will man Meerſalz verwenden, ſo muß man davon 
weniger als vom Kochſalz nehmen. Limonienſchalen werden mit einem 
ſcharfen Meſſer ſo dünn abgeſchnitten, daß nichts von der weißen Subſtanz 
daran haften bleibt, weil dieſe bitter ſchmeckt; aus demſelben Grund darf ja 
kein Kern etwa mitgekocht werden. 

Will man Safran verwenden, ſo gibt man nur ein wenig getrockneten 
oder geſtoßenen gegen Ende des Kochens dazu. Um ihn leichter aufzulöſen, 
kann man ihn auch mit zerſchlichenem Geflügelfett abtreiben und in gut ſchließ⸗ 
baren Gefäßen aufbewahren. Als Suppenwürze ſoll er zuerſt in einem Töpfchen 
mit etwas Suppe aufkochen und dänn durchgeſeiht der übrigen Suppe zugeſetzt 
werden. ubrigens iſt dieſes Gewürz jetzt ziemlich aus der Mode. 

Suppen⸗Kräuter. Unter dieſer Bezeichnung verſteht man gewöhnlich 
Peterſilie, Kerbelkraut, Portulak, Schnittlauch, junge Sellerieblätter, Sauer⸗ 
ampfer, Spinat, Gundelreben. 

Suppen⸗Wurzeln (Wurzelwerk) werden jene Wurzeln genannt, welche 
man mit dem Fleiſche in der Suppe kochen läßt, um derſelben einen guten 
Geſchmack zu geben. Dies ſind Sellerieknollen, Möhren, Peterſilienwurzeln, 
Porrezwiebel, Paſtinak, Kohlrabi und Zwiebel. 

Feine Kräuter (fines herbes). Darunter verſteht man Schalotten, Cham- 
pignons und Peterſilie. In Ermangelung von Schalotten nimmt man Zwiebel. 

Kräuter zu Saucen. Dazu rechnet man Peterſilie, Kerbelkraut, Ber⸗ 
tram (Eſtragon), Schalotten, Schnittlauch, Pimpinell, Kreſſe, Sauerampfer. 

Salat⸗Kräuter. Dieſelben beſtehen aus Gartenkreſſe, Brunnenkreſſe, 
Kerbel, Schnittlauch, Eſtragon, Pimpinell, Balſam⸗Minze und Borretſch. Mit 
dieſen Kräutern kann man jeden einfachen Salat, wie Häuptel⸗ oder Endivien⸗ 
ſalat vermiſchen und verzieren. Auch die Blüten von Kapuzinerkreſſe, Veilchen, 
Borretſchblüten und Königskerzenblüten ſind paſſende Verzierungen und werden 
mit dem Namen „Fourniture de salade“ bezeichnet. 

Paſtetengewürze 1. 7 dkg ſchwarzer Pfeffer, 31/, dkg weißer Pfeffer, 
3½ dkg Ingwer, 3½ dkg Gewürznelken, 15 g Muscatblüte und 3½ dkg. 
Neugewürz werden ſehr fein geſtoßen und geftebt; 1 Sträußchen getrockneten 
Thymians und ſoviel getrocknete grüne Peterſilie, als das ganze Gewürz zu⸗ 
ſammen ausmacht, kommt auch, fein geſtoßen, dazu. Die Peterſilie wird nicht 
gewogen, ſondern die gleiche Menge nach Augenmaß und nicht das gleiche 
Gewichi iſt gemeint. 

. Etwas Thymian, 2 Lorbeerblätter, 1 Eßlöffel voll Peterſilie, 2 Eß⸗ 
löffel voll Schalotten und 2 Zehen Knoblauch werden zuſammen fein gewiegt; 
8 g Pfeffer, 16 Körner Neugewürz, etwas Sternanis werden gröblich geſtoßen, 
etwas Muscatnuß und etwas Ingwer werden fein geſtoßen und nebſt ein 
wenig Limonienſchale ſamt allen genannten Ingredienzien im Mörſer fein 
a 5 in einem gut geſchloſſenen Glaſe mit eingeriebenem Stoppel 
ufbewahrt. 
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Ragoüũtwürze. 2 dkg ſchwarzer Pfeffer, 15 g gelber Ingwer, 31/, dkg 
Koriander, 15 g weißer Ingwer, 8 g Muscatblüte, 17 g Paprika, 8 g Karda⸗ 
momen, 4 Cayennepfeffer und 7 akg Kümmel werden fein pulveriſiert und 
gemiſcht und in einem gut und feſt ſchließenden Glaſe aufbewahrt. 
Curry ⸗Pulver. 8 dkg Koriander, 5 dkg ſchwarzer Pfeffer, 3 dkg Ingwer, 
1 dkg Zimmt, 1 dkg Muscatblüte, 1 dkg Gewürznelken, 2 dkg Kardamomen, 
½ dkg Kümmel und 2 dkg Cayennepfeffer werden an einem warmen Orte 
getrocknet, dann im Mörſer ſehr fein geſtoßen und vermiſcht. Man bewahrt das 
Pulver in einem Glaſe mit eingeriebenem Stoppel auf. 

Indiſches Gewürzpulver (Curry powder). Es beſteht aus 52 ½ g 
Corriander, 52 g Curcuma, 17½ g weißen Pfeffer, 17 g Ingwer, 
17½ g Kardamomen, 17½ g Kümmel und 4½ g ſpaniſchen Pfeffer. Alles 
zuſammen wird im Steinmörſer ſehr fein pulveriſiert, in gut ſchließenden Glas⸗ 
fläſchchen aufbewahrt und den Saucen in geringen Doſen beigemengt. 

nglifches Kräuter⸗Pulver⸗Gewürz (Soup-herb-powder). Man 
verwendet hiezu grüne Peterſilie, Saturei, ſüßen Majoran, feinabgeſchälte Citronen⸗ 
ſchale, Baſilienkraut, von jeder Gattung 35 g. Dies Alles wird getrocknet, ſehr 
fein geſtoßen und durchpaſſiert, dann mit einem Teil Gewürzpulver genau ver⸗ 
mengt und gut verſchloſſen aufbewahrt. Dieſe ſtark riechenden Gewürze werden 


nur in der engliſchen Küche verwendet, die deutſche und franzöſiſche Küche liebt 


ſie nicht. 

Gewürznelken (Girofle). Die Gewürznelken haben einen beißenden, aro⸗ 
matiſchen Geſchmack und werden entweder geſtoßen oder ganz verwendet, doch 
muß man ſie nur mäßig verwenden, da ihr Geſchmack ſehr ausgiebig iſt. 

Ingwer (Gingembre). Der Ingwer iſt die Wurzel einer oſtindiſchen 
Pflanze, er wird in Zucker eingekocht und nach allen Weltgegenden verſandt. 
Er hat einen angenehmen Geſchmack und ſoll magenſtärkend ſein. 

Muscatnug und Muscatblüte (Noix muscade. — Maeis). Sie 
haben einen angenehmen, würzigen Geſchmack. Die Muscatblüte iſt das Gewebe, 
das die Nuß in ihrer Schale umſchließt, iſt in ihrem Geſchmacke viel feiner 
und wird zu verſchiedenen Backwerken verwendet. Früher war ihr Geſchmack 
auch für Suppen und Saucen beliebt. Man gibt die Blüte feingeſtoßen und 
die Nuß auf einen kleinen Reibeiſen gerieben zu den Speiſen. 

Neugewürz oder Engliſch⸗Gewürz (Poivre de Jamaique). Es iſt 
die Beere der Gewürz⸗Myrthe und in Jamaica einheimiſch, 11 8 auch 
Jamaica⸗Pfeffer genannt. Sie ſoll in ſich den Geruch des Zimmets, der Nelke 
und der Muscatnuß vereinigen, weshalb ſie auch Allerhand⸗Gewürz benannt wird. 

Pfeffer (Poivre). Es gibt deren zwei Gattungen; der ſchwarze iſt die 


unreife Beere des Pfefferſtrauches, der weiße die völlig gereifte Beere, iſt daher 


viel milder und von angenehmerem Geſchmacke. Der weiße Pfeffer, welchen 
man dem Salate beimengt, wird grob geſtoßen und heißt dann Concaſſs. 

Pfeffer, ſpaniſcher (Cayenne), iſt die ſogenannte Beißbeere, die in 
Indien wächſt und aus der ein Pulver bereitet wird, welches ſehr ſtark iſt und 
nur in geringen Doſen angewendet werden darf; es erwärmt den Magen und 
macht Appetit. 


Paprika. Die niedere Pflanze trägt ſchotenförmige, anfangs grüne, bei 


der Reife glänzend rote Früchte oder Samenkapſeln, welche im Ofen getrocknet 


und dann gepulvert, ein brennend⸗beißendes Gewürz liefern, welches namentlich 


in Ungarn und Spanien beinahe bei keinem Gerichte fehlen darf. Man legt 
die grünen Früchte allein oder mit Gurken in Eſſig ein. 


en m — 2 — 


. 
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Safran, indiſcher (Curcuma). Derſelbe wird in Indien, England, Egypten 
und der Türkei ſtark gebraucht und hauptſächlich zu Reisſpeiſen verwendet. Er 
gleicht unſerem Safran, nur iſt er an Farbe und Geſchmack viel ſtärker. 

Vanille. Sie wächſt in Oſt⸗ und Weſtindien als Schlinggewächs, hat 

elbe Blüten und die getrockneten Schoten geben den ſo überaus angenehmen 
halſaniſchen Geruch. 

Zimmet (Cannelle). Er wird aus der Rinde des Zimmetbaumes ge⸗ 
wonnen und hat, beſonders der aus Ceylon, einen feinen Geſchmack. Er wird 
zu allerlei Backwerk, Milchſpeiſen und Getränken verwendet. 

Cayennepfeffer. Dieſes in England und Amerika ſehr beliebte, ungemein 
ſcharfe Gewürz beſteht namentlich aus den Früchten des braſilianiſchen Beeren⸗ 
pfeffers, welche den roten Spargelbeeren ähnlich ſehen und mit Weizenmehl, 
Salz und etwas Germ vermiſcht zu einer Art Kuchen gebacken werden. Man 
trocknet denſelben, ſtößt ihn zu Pulver, ſiebt ihn rein und verkauft ihn unter 
dem Namen Cayennepfeffer. 


Wohlriechende Küchenkräuter. 
(Siehe die Abbildungen am Schluſſe des Buches.) 


Anis. Er ſtammt aus dem Orient und es wird nur ſein Samen zu 
verſchiedenem Backwerk verwendet. ; 

Baſilicum. Die Blüten und Knoſpenſpitzen dieſer Pflanze werden ihres 
ſtarken, Gewürznelken ähnlichen Geſchmackes wegen zu Marinaden für Fiſche 
und Wildpret verwendet. 

Bohnenkraut, Pfefferkraut, Saturei, wird in der Küche als Würze 
zu Bohnen und Erbſen gebraucht und gibt ihnen einen aromatiſchen Geruch. 

Borretſch, Bourache, auch Gurkenkraut. Dieſe Pflanze hat einen 


Blütenſtengel, der oft ½ m hoch wird und rauhe, mit weißen, borſtigen Haaren 


beſetzte, eirunde Blätter, von welchen die jungen als Salat verwendet werden. 
Brunnenkreſſe, wird nur als Salat benützt und zu Faſanen, mit etwas 
Eſſig und Salz abgemacht, ſerviert. b 
Champignons. Unter den genießbaren Schwämmen iſt der Champignon 
einer der feinſten und wohlſchmeckendſten. Er wächſt wild, wird aber auch 
künſtlich gezogen und bevorzugt man den letzteren. Er hat eine runde Form, 
iſt beinahe weiß, der Stiel kurz und dick, und iſt am beſten, wenn er noch 
jung iſt. Die untere Seite iſt mit dünnen Blättchen beſetzt, die weiß ſind, ſo 
lange der Schwamm noch jung und für die Küche brauchbar iſt. 
Coriander. Von dieſer aromatiſchen Pflanze, die aus dem Oriente ſtammt, 
werden die zarten Blätter zum Marinieren und der Samen zu Backwerk verwendet. 
„Dillenkraut. Dieſes aus Spanien ſtammende, aromatiſche Dolden⸗ 
gewächs, welches bei uns in Gärten angebaut wird, benützt man im friſchen 
Zuſtande als erg Zutat bei dem Einlegen der ſauren oder Salzgurken und 
des Sauerkrautes oder zur Bereitung von warmen oder kalten Saucen. 
Eſtragon, Bertram, Dragun. Er wird hauptſächlich verwendet, um 
mit ſeinen Blättern und jungen Trieben einen ſehr wohlſchmeckenden Eſſig an⸗ 
zuſetzen, ebenſo gibt man ihn als Würze zu den kleinen Eſſiggurken (Cornichons) 
und die jungen Triebe auch als Zutat zum Salat. ; 
Fenchel. Eine jehr aromatiſche, dem Anis ähnliche Pflanze, deren Blätter 
man zu Fiſchſaucen und zum Einmarinieren der Fiſche, ſowie zu Früchten, die 
in Eſſig aufbewahrt werden, benützt. In Italien werden die dicken, fleiſchigen 
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Stiele der Blätter roh ausgeſogen oder als Gemüſe auf verſchiedene Weiſe in 
der Küche verwendet. Der Samen wird zu Backwerk und Brot genommen. 

Gartenkerbel, wird in Gärten gezogen, um ſeine zarten Blätter zu 
Suppe und Salat zu verwenden. 

Gartenkreſſe. Dieſe Pflanze hat einen pikant bitterlichen Geſchmack, und 
man gebraucht ſie als Zutat zum Salat oder auch als Salat zum Rindfleiſch. 

Knoblauch. Man muß denſelben mit Vorſicht gebrauchen, denn er hat 
einen penetranten ſtarken Geruch, der vielen Leuten unangenehm iſt. Man gibt 
entweder eine geſchälte Zehe in die Speiſe, läßt ſie mitkochen und nimmt ſie 
dann wieder heraus, oder man zerdrückt ihn mit Salz und würzt die Speiſen 
vorſichtig mit dieſer Miſchung. 

Kümmel. Eine aus England ſtammende Pflanze, deren Samen man zu 
Brot, Fleiſchſpeiſen, Gemüſen und Backwerk verwendet. 

Majoran. Es gibt drei Gattungen dieſer Pflanze, der Küchenmajoran, 
der wohlriechende und der Wintermajoran. Sie ſind alle ſehr aromatiſch, man 


ſtreift ihre Blätter ab, trocknet ſie und verwendet ſie zu Fleiſchſpeiſen, Farcen g 


und Gemüſen. 


Meerrettig, Kren. Eine ſehr beliebte Wurzel von ſcharfem, brennendem g 


Geſchmacke, die geſchabt oder auf dem Reibeiſen gerieben zu Saucen und Gar⸗ 
nierungen, beſonders zu Schinken, Zunge und Würſten verwendet wird. 
Paſtinak, Gartenpaſtinak. Ahnelt der gelben Rübe, iſt aber größer 
und feiner und wird hauptſächlich benützt, um der Fleiſchbrühe einen guten 
Geſchmack zu geben. 
Peterſilie. Dieſe Pflanze iſt eine der notwendigſten in der Küche. Ihre 


Blätter werden zu den meiſten Fleiſchſpeiſen und Gemüſen verwendet, ebenſo 
ihre Wurzel zur Suppe und Marinaden. Sie hat einen Doppelgänger, die ſo⸗ 


genannte Hunds⸗Peterſilie oder Schirling, die aber giftig iſt und an dem 
üblen Geruch zu erkennen iſt, den ihre zerquetſchten Blätter ausſtrömen. Auch 
iſt ihre Farbe eine hellere. 

Pimpinelle. Sie wird ihres guten, wohlriechenden Geſchmackes wegen 
nur als Zutat zum Salate gebraucht. 

Porrée, Porri. Sie gehört zu den lauchartigen Gewächſen und werden 
ihre Blätter, wie die Zwiebel für die Fleiſchbrühe verwendet. 


Rocambole. Sie wird wie der Knoblauch und die Schalotte angewendet, 


iſt aber feiner im Geſchmacke als der Knoblauch. 


— ů — —E—ü— 


Rosmarin. Dieſe zu den harten Stauden gehörende Pflanze ſtammt aus 


Südeuropa und iſt immergrünend, die Blätter haben einen ſtarken, harzigen 


Geruch und werden zum Einmarinieren von Fiſch und Fleiſch verwendet. 
Salbei. Eine in Gärten oft vorkommende Pflanze mit grünlichgrauen, 

ſammtartigen Blättern die einen ſtarken Geruch haben. Man gebraucht die 

Blätter zu reizenden, kräftigen Speiſen, zum Marinieren der Aalfiſche und 


zum belegen von gebratenen Tauben. Auch gibt ein Abſud dieſer Blätter ein 


angenehmes Mundwaſſer. 


Schalotte. Man benützt ſie in der Küche wie die Zwiebel zu Saucen | 


und Salaten, doch hat fie einen milderen, feineren Geſchmack. 
Schnittlauch. Er hat einen angenehmen lauchartigen Geſchmack und 
dient als Würze zu Suppen, Saucen und Salaten. 
Sellerie. Dieſe knollige Wurzel hat einen ſtarken, gewürzhaften Geruch, 
der manchen Leuten unangenehm iſt. Man nimmt ſie zum Salat und in 


re 


mäßiger Menge in die Fleiſchbrühe, in der fie aber nicht vorſchlagen darf. 
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Stern⸗Anis, ſtammt aus China. Die fternförmigen Früchte haben einen 
aromatiſchen, feineren und angenehmeren Geſchmack als der gewöhnliche Anis. 
Er wird namentlich zu Getränken oder Tees verwendet. 

Thymian. Es gibt hievon zwei Gattungen, der gemeine und der Citronen⸗ 
Thymian. Erſterer iſt in Italien und Spanien einheimiſch und ein immer⸗ 
grünes, buſchiges Gewächs, deſſen nadelartige Blättchen man für Farcen und 
verſchiedene Speiſen verwendet. Der Citronen⸗Thymian unterſcheidet ſich vom 
Garten⸗Thymian durch ſeinen ſtarken Citronengeruch und durch ſeine an der 
Erde kriechende Geſtalt. 0 

Trüffel. Die Trüffel iſt ein Schwamm und wächſt unter der Erde am 
Fuße von Eichen oder Buchen, an Stellen wo nichts anderes wächſt und viel 
geflügelte Inſekten ſich aufhalten. Man benützt zu ihrer Auffindung Hunde 
und Schweine. Sie beſteht aus einem unregelmäßigen, rundlichen Knollen deſſen 
Oberfläche rauh, höckerig und ſchwarz iſt. Sie hat weder Wurzeln noch Stengel 
und Blätter und iſt im Innern ſchwarzgrau marmoriert. Man bevorzugt die 
Perigordtrüffel; die italieniſche Trüffel hat eine weißgraue Farbe und einen 
ſtrengen, beinahe knoblauchartigen Geſchmack. Die Anwendung der Trüffel iſt in 
der feinen Küche ſehr ausgedehnt, beſonders bei Ragoats, Paſteten und Geflügel. 

wiebel. Dieſe Pflanze, die ſeit den älteſten Zeiten gebaut wird, ſtammt 
aus Afrika und wird von manchen Völkern mit Vorliebe roh gegeſſen, als ſehr 
beliebte Zutat. In der Küche iſt ihre Anwendung von großer Bedeutung, da ſie 
manchen Speiſen einen angenehmen pikanten Geſchmack verleiht, doch darf man 
ſie nur mäßig anwenden, da ſie ſchwach verdauende Mägen ſehr beläſtigen kann. 


Vorbereitungen zu den Speiſen. 


Auflöſen von Gelatine und Hauſenblaſe. Man zerſchneidet die 
nötige Menge Gelatine mit einer Schere, ſpült ſie mit kaltem Waſſer ſchnell 
ab und gibt fie dann in kaltes Waſſer; bei 2½ dkg beiläufig / 1 Waſſer. 
Hierauf ſtellt man das Töpfchen auf den Herd und läßt die Gelatine ſich auf⸗ 
löſen unter beſtändigem Rühren, wobei der Kochlöffel immer auf dem Boden 
des Töpfchens bewegt wird. Es bildet ſich eine trübe, graue Flüſſigkeit, welche 
jedoch nie kochen darf, da ſie ſonſt einen leimartigen Geſchmack bekommt. Sie 
muß heiß erhalten bleiben, bis fie zu der noch warmen Creme oder blane- 
manger gerührt wird. Man darf hiezu nur die weiße, durchſichtige Gelatine 
verwenden, niemals eine färbige oder gelbliche. Beim Auflöſen muß man ſehr 
vorſichtig und ſchnell fein, da ſonſt ein Mißlingen zu befürchten iſt. 

Die echte Hauſenblaſe, welche für klare Sulzen vorzuziehen aber ſehr 
teuer iſt, wird zuerſt mit einem Steine geklopft, zu kleinen Stückchen zerriſſen, 
dann mit weichem lauen Waſſer (/ 1 zu 2 akg) nebſt einigen Tropfen Limonien⸗ 
ſaft in ein Töpfchen gegeben und über Nacht an einen warmen Ort geftellt. 
Man kocht ſie hierauf im bain-marie langſam 2—3 Stunden bis fie ſich ganz 
aufgelöſt und ſtark eingekocht hat, wobei man ſie öfters aufrührt und abſchäumt. 
Nun ſeiht man ſie durch Organtin zu gekochtem heißen Zucker, mit welchem 
man ſie noch einige Minuten ſieden läßt, ehe man ſie nochmals geſiehen, zur 
Maſſe miſcht. Für je 11 Sulze oder Creme mit Eiern, Mandeln de. rechnet 
man 1¼ dlg Gelatine, für andere Sulzen 2 dkg. Von Hauſenblaſe nimmt 
man faſt um ¼ weniger. 
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Blanchieren, ſiehe „Kunſtausdrücke“ unter „Abbrühen“. 
Butter abtreiben Man rührt die vorher etwas erweichte Butter in 
einer irdenen oder porzellanenen tiefen Schüffel (Weidling) mittelſt eines Holz⸗ 
löffels je lange von einer Seite zur andern bis fie weiß und ſchaumig wird. 
Bröſel machen, ſiehe „Kunſtausdrücke“ unter „Einbröſeln“. 


Einweichen der Semmel. Nachdem man die Rinde der Semmel oder 4 


des Milchbrotes abgeſchält oder auf einem Reibeiſen abgerieben hat, ſchneidet 
man die Semmel in Hälften, legt dieſelben je nach Angabe in Milch, et 
oder Suppe, läßt fie gut durchweichen und preßt fie dann mit reinen Händen 
ſo trocken als möglich aus. 

Einbrenn, Einmach machen, ſiehe „Kunſtausdrücke“. 

Mandeln ſchälen und vorrichten. Um ihnen die braune Haut ab⸗ 
zuziehen, gibt man ſie in heißes Waſſer und läßt ſie ſo lange darin, bis man 
ſie ſchälen kann; oder man legt ſie 24 Stunden in kaltes Waſſer, dadurch 
werden ſie weißer. Dann wäſcht und trocknet man ſie ab. Wenn man ſie mit 


dem Wiegemeſſer fein ſchneidet oder mit der Mandelreibmaſchine reibt, ſiebt 


man ſie durch einen Durchſchlag oder ein grobes Sieb; die oben zurückbleiben⸗ 
den werden wieder fein geſchnitten und geſiebt. Zum Stoßen muß man immer 


etwas beimiſchen, damit fie nicht ölig werden, entweder Eiklar, Waſſer, Pome⸗ 


ranzenſaft oder geſtoßenen Zucker. Geſtiftelt oder ſtiftlich ſchneiden 
heißt jede abgezogene Mandel nach der Länge mit einem ſcharfen Meſſer in 
mehrere Stücke (Stifte) ſchneiden; blätterig ſchneiden, wenn man ſie nach 
der Breite dünn ſchneidet. Geröſtet werden ſie, indem man die abgezogenen 
Mandeln im ganzen oder aber meiſt geſtiftelt mit fein geſtoßenem Zucker in eine 
Pfanne gibt und auf dem Feuer rührt bis fie gelblich find. Halbiert werden 
fie leicht, wenn man in die geſchälten Mandeln mit einem ſpitzen Meſſer an der 
Breitſeite einſticht und mit dem Meſſer eine leichte, drehende Bewegung macht. 
Nüſſe werden, ſo lange ſie friſch ſind, mit einem Meſſer geſchält. Die 
alten Nüſſe, ſowie die Haß 
Waſſer, um das feine Häutchen abziehen zu können. Die Haſelnüſſe kann man 
auch zum Schälen in einer Pfanne röſten, die Schale ſpringt dann ſehr leicht ab. 


Pignolien werden gewaſchen und mit einem Tuche getrocknet. Wenn man N 


fie zum Zieren von Compots oder Cremes verwenden will, jo lege man fie auf 


einige Stunden in heißes Waſſer. Sie ſpringen auf und ſehen wie Blüten aus. 


Piſtazien ſchält man wie die Mandeln, indem man ſie in heißes 
Waſſer legt, bis ſich das braune Häutchen ablöſen läßt. 

Morcheln zu reinigen. Die ſandigen Stiele der Morcheln ſchneidet man 
ab und wäſcht ſie hierauf ein paar Mal in kaltem Waſſer, wobei man ſie mit 


elnüſſe gibt man wie die Mandeln in heißes 


einer Bürſte abbürſtet. Die großen ſchneidet man durch, gibt acht, daß kein ; 


Wurm darin bleibe, jest fie hierauf mit kaltem Waſſer aufs Feuer, läßt ſie auf⸗ 
ſieden, worauf man ſie auf einen Durchſchlag ſchüttet und mit kaltem Waſſer 
übergießt, damit ſie erſtlich noch von allem Sande befreit werden und daß 
namentlich aller in den Morcheln befindliche Giftſtoff entfernt wird. Nun erſt 
kocht man ſie mit neuem, reinem Waſſer oder dünſtet ſie je nach der Verwendung. 

Trüffeln zu reinigen. Die friſchen Trüffeln läßt man in kaltem Waſſer 
eine Zeit lang weichen, reinigt ſie mit einer Bürſte und wäſcht fe mehrere 
Male in friſchem Waſſer. Getrocknete Trüffeln lege man, nachdem fie ge⸗ 
reinigt in Rotwein und laſſe ſie am Feuer weich werden. Da in der Schale 
der beſte Geſchmack enthalten iſt, kann man dieſe in Saucen, welche pafjtert 
werden, auskochen. Zu lichten, ungeſäuerten Speiſen werden die Trüffeln ge⸗ 
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ſchält, dünnblätterig geſchnitten, meiſtens mit Butter und Salz etwas überdünſtet 
und heiß zur Speiſe gegeben. Zu dunklen Saucen gibt man ſie ungeſchält, 
zerſchnitten ein paar Stunden in Madeira oder dünſtet ſie in denſelben. 

Champignons und Pilze überhaupt muß man mit viel Vorſicht be⸗ 
handeln. Vor Allem beſeitige man alle jene, welche alt, morſch oder angefault 
und weich ſind, meiſt ſchon einen unangenehmen Geruch haben und an der 
Schnittfläche bläulich oder grünlich ſind. Man ſchneide ſie durch, ſchabe den 
Bart an der unteren Seite des Hutes ab und gebe jeden Schwamm gleich in 
friſches Waſſer bis alle geputzt find, laſſe fie jedoch nicht lange darin, da ſie zuviel 
Waſſer aufjaugen. Die ſchönen, weißen Champignons ſchabe man am Stengel 
ſehr vorſichtig ab, den feſten Hut reinige man und nur, wenn die Haut bräun⸗ 
lich iſt, ſchabe man dieſelbe ab, alles. Erdige vom Stengel oder Wurmige des 
Schwammes ſchneide man weg und lege ſie hierauf in friſches Waſſer, und 
um ſie weiß zu erhalten, füge man etwas Limonienſaft bei. 

Reis zu reinigen. Derſelbe wird nur trocken abgewiſcht und gründlich 
ausgeſucht, 5 daß alle Unreinigkeiten, wie Sand, Steinchen, Hülſen u. ſ. w. 
entfernt werden. Das vielfach übliche Waſchen des Reiſes vermeide ich, weil 
dadurch eine im Waſſer lösliche Subſtanz, welche dem Reiſe einen Wohl⸗ 
geſchmack verleiht, verloren geht. 

Roſinen zu reinigen. Sowohl die großen als auch die kleinen Sultan⸗ 
roſinen übergießt man mit lauem Waſſer, wäſcht ſie darin, gießt alles auf 
einen Durchſchlag, übergießt die Roſinen einige Male mit kaltem Waſſer, läßt 
ſie abtropfen, trocknet ſie mit einem reinen Tuche ab, ſucht ſie ſorgfältig aus 
und entfernt alle Stiele. Die Korinthen (Weinbeerln) reibt man zuerſt mit den 
Händen gut ab, wodurch die Stiele leichter wegfallen und reinigt ſie dann wie 
die Roſinen. Die großen Roſinen werden zu manchen Speiſen ohne Kerne ge⸗ 
braucht, welche man mit einem ſpitzen Meſſer herausnimmt, ohne die Roſinen 
zu zerreißen. Auch durch Abreiben mit Mehl reinigt man die Roſinen. 

10 ae zu reinigen. Vor dem Kochen wird er ausgefucht und mit Waſſer 
überſpült. 

Sardellen zu reinigen. Man ſpüle die Sardellen in kaltem Waſſer 
ab, lege ſie in friſches Waſſer und waſche ſie, ohne ſie wäſſern zu 5 
Hierauf lege man ſie auf ein Brett, ſchabe mit einem kleinen Meſſer leicht das 
Salz von den Sardellen ab und entferne Kopf und Schwanz. Man reiße die Sar⸗ 
dellen dann vom Rückgrat los in Hälften, entferne alle Gräten und putze ſie aus. 

Semmel bähen, ſiehe „Kunſtausdrücke“ unter „Bähen“. 

Speck und Zwiebel zu braten. Den in Würfel geſchnittenen Speck 
läßt man auf gelindem Feuer gelblich braten, gibt feinnudelig geſchnittene Zwiebel 
hinzu und läßt beides zu ſchöner, hellgelber Farbe braten. Beides zugleich auf⸗ 
zuſetzen, iſt 1215 zu empfehlen, da ſich die Zwiebel früher färbt als der Speck. 

Semmel röſten zu Suppe u. dgl. Man läßt etwas Butter in einer 
Kaſſerolle gelb werden und gibt die in kleine oder große Würfeln oder Nudeln 
geſchnittene Semmel hinein und röſtet ſie unter fortwährendem Umrühren oder 
Schwingen gelbbraun. Semmelſcheiben läßt man zuerſt auf der einen Seite zur 
gewünſchten Farbe röſten, worauf man ſie ſchnell wendet und auf der anderen 
Seite ſchön gelbbraun, aber nicht hart werden läßt. Man ſchüttet dann die 
en zum Abtropfen der Butter auf ein mit einem Löſchpapier bedeck⸗ 
es Sieb. i 
ö Geruchzucker vorrichten. Vanillezucker bereitet man, indem man 
eine Vanilleſchote fein zerſchneidet und dann mit einem großen Stücke (16 dkg) 
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Zucker zuſammen im Mörſer ſtößt und ſehr fein zerreibt, worauf man den 
Zucker durch eine feine Zuckertrommel ſiebt und das Burückbleibende wieder mit 
Zucker im Mörſer ſtoßt und dann ſiebt u. f. f., bis alles verarbeitet iſt. Roſen⸗ 


zucker macht man, indem man feingeſtoßenen Zucker auf einen Teller mit 


emigen Tropfen echten Roſenöles vermengt, trocknen läßt, wieder mit Roſenöl 
betropft, bis der Zucker genügend Roſengeruch aufgenommen hat. Hierauf wird 
er gut verkorkt aufbewahrt. Eine zweite Art, Roſenzucker zu bereiten, iſt: Man 
pflückt ganz frifche, geſunde, vollkommen trockene Roſen, gibt die Blätter da⸗ 
von in ein trockenes Glas und legt auf dieſelben Zuckerſtücke, verſchließt das 
Glas ſehr gut und läßt es einige Wochen ſtehen. Dann nimmt man den Zucker, 
welcher den Roſengeruch angezogen haben wird, heraus, ſtößt ihn fein und 
verwendet ihn. Muß wohlverkorkt aufbewahrt werden. Sollte der Geruch zu 
ſtark ſein, ſo miſcht man ihn mit gewöhnlichem Zucker. Reſedazucker und 
Veilchenzucker bereitet man wie den Roſenzucker aus friſchen Roſenblättern, 
nur verwendet man Reſeda⸗ und Veilchenblüten. Kaffeezucker. Zu 30 dkg 
feinem Zucker gibt man einen reichlichen Kaffeelöffel voll ſtarker Kaffee⸗Eſſenz, 
rührt dieſes gut untereinander und läßt den Zucker vollkommen trocknen, wo⸗ 
rauf man ihn nochmals ſtößt, ſiebt und wohlverſchloſſen aufbewahrt. Citronen⸗ 
und Pomeranzenzucker macht man, indem man von den Früchten die 
gelbe Schale ſehr fein, ohne eine Spur vom Weißen abſchneidet, dieſelbe mit dem 
Wiegemeſſer ſehr fein aufwiegt und dann reichlich mit fein geſtoßenem Zucker 
beſtreut, gut verrührt und in einer gut ſchließbaren Porzellanbüchſe aufbewahrt. 

Hagelzucker. Man bereitet ihn auf folgende Art: Man ſtößt den fein⸗ 
ſten und e Zucker im Mörſer nicht zu fein und ſchüttet ihn dann auf 
die feine Zuckertrommel und ſiebt ihn durch. Das Durchgefallene iſt der feinſte 
Staubzucker; das Zurückgebliebene wird hierauf durch ein gröberes Sieb 
Rial wodurch man einen minder feinen Zucker zum Beſtreuen erhält. Den 
ſeſt läßt man nun durch einen Durchſchlag fallen, wodurch Hagelzucker 
entſteht, der in der Größe von Hanfkörnern zur Verzierung von Backwerk 
verwendet wird. 

Gebraunter Zucker (Caramel). 10 dkg grobgeſtoßenen Zuckers gibt 
man in einer kleinen Kaſſerolle auf den Herd und läßt ihn unter fleißigem 
Umrühren zimmetfarbig werden. Wenn er zu ſchäumen beginnt, ſo gießt man 
1/, 1 heißen Waſſers dazu und läßt alles zuſammen aufkochen, worauf man 
ihn zur weiteren Verwendung bei Seite auskühlen läßt. 

Verſchiedenfärbiger Streuzucker zum Verzieren. Man gibt die 
nötige Menge Hagelzuckers auf einen Teller und befeuchtet ihn für Rot mit 
einigen Tropfen Alkermes⸗ oder Cochenilleſaftes, für Gelb mit Eidotter oder 
Safran, für Grün mit Spinattopfen, für Braun mit Kaffee⸗Eſſenz oder mit 
durch einige Löffel kochenden Waſſers erweichter und dickflüſſig gemachter 


Chokolade. Man mengt den Hagelzucker und die betreffende Farbe gut mit 
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einem Blechlöffel durcheinander, bis der Zucker eine gleichmäßige Farbe ange " 


nommen hat und vollkommen trocken iſt. Will man ihn dunkler haben, ſo 


muß man ihn nach dem Trocknen nochmals färben. Das Befeuchten muß 
jedoch immer nur in geringem Maße geſchehen, weil zu viel Feuchtigkeit den 
Zucker auflöſen könnte. Wenn die Zeit drängt, kann man den Zucker auch im 
Rohre trocknen, doch iſt es beſſer, dies an der Luft zu tun. Fein geſtoßenen 


Zucker färbt man auch auf dieſe Art, nur muß man ihn nach dem Färben . 
und Trocknen nochmals ſtoßen und ſieben. Man bewahrt ihn, vollkommen 


getrocknet, in einem gut verſchließbaren Glaſe auf. 
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Klären (Läutern), Spinnen des Zuckers. Das Klären und Spinnen 
des Zuckers erfordert eine große Aufmerkſamkeit und Übung. Vor Allem nehme 
man dazu nur vom feinſten Zucker und um ihn recht klar zu machen, koche 
man denſelben, wenn möglich, mit weichem Waſſer. Auf 50—60 dkg Zucker 
in einem Meſſingbecken gieße man ½ 1 Waſſer und laſſe denſelben ſtehen, bis 
er ſich aufgelöſt hat. Nun miſche man den feſten Schnee von 1 Eiklar zu dem 
Zucker und rühre dieſen nur bis er warm iſt, während des Kochens nicht 


mehr. (Der Schnee von 1 Eiklar genügt auch für 3—4 kg Zucker.) Auch kann 


man das Eiklar blos mit wenig Waſſer zerſprudelt zum Zucker geben. Nun 
läßt man alles zuſammen aufkochen. Dabei muß man ſehr genau Acht geben, 
denn fängt der Zucker an zu kochen, ſo ſteigt er plötzlich in die Höhe und 
ſtrömt mit Macht aus dem Keſſel heraus, ſo daß man leicht die e ver⸗ 
liert. Um dies zu verhüten, habe man kaltes Waſſer zur Hand und gieße in 
dem Augenblicke, wo der Zucker in die Höhe ſteigen will, ein wenig kaltes 
Waſſer hinzu und ziehe ſchnell den Keſſel vom Feuer. Nun laſſe man den Zucker 
noch langſam, dann und wann noch ein klein wenig kaltes Waſſer zugießend, 
kochen, bis er waſſerklar iſt und ſich auf der Oberfläche das Eiweiß als ſchmutzig 
bläuliche Maſſe geſammelt hat. Man ſchöpft dieſelbe mit einem Schaumlöffel 
ab, träufelt noch den Saft von ½ Limonie hinein, wodurch das letzte Unreine 
Aude were wird, welches man ebenfalls noch abſchäumt. Nun ſeiht man den 
Zucker durch ein Tuch und verwendet ihn. Um den Zucker zum Spinnen zu 
bringen, muß er noch mehrere Grade des Kochens durchmachen. 

Erſter Grad: „Breitlauf“ oder „Lappen“. Nach dem Klären 
koche man den Zucker noch einige Minuten fort. Nun tauche man einen Schaum⸗ 
löffel in den Zucker, wenn derſelbe in breiten, ſchweren Tropfen herunter fällt, 
ſo hat er den erſten Grad, „den Breitlauf“ erreicht. 

Zweiter Grad: „Die Perle“. Wenn man den Zucker nach dem er⸗ 
reichten erſten Grade noch weiter kochen läßt, ſo wird ſich beim Herausheben 
des Löffels an einem Faden eine Perle bilden, welche in den Zucker fällt, 
während der Faden ſich an den Löffel zurückzieht. 

Dritter Grad: „Der Faden“, „das Spinnen“. Taucht man nach 
einigen Augenblicken wieder den Löffel in den Zucker und berührt ihn mit dem 
Finger, ſo wird, wenn man den Daumen leicht an dieſen legt und wieder ent⸗ 
fernt, ſich zwiſchen beiden Fingern ein Faden ziehen. 

. Vierter Grad: „Der kleine Flug“ oder „die kleine Blaſe“. 
Läßt man bei immer gleichbleibendem Feuer, den Zucker weiter kochen, ſo ver⸗ 
ſuche man wieder mit Eintauchen des Löffels, laſſe ihn etwas ablaufen und 
blaſe in die innere Seite desſelben, wonach ſich auf der äußeren Seite kleine 


Bläschen zeigen werden. 


Fünfter Grad: „Der ſtarke Flug“ oder „die große Blaſe“ 
zeigt 0 wenn nach weiterem Kochen beim Blaſen durch den Schaumlöffel 
große Blaſen ſichtbar werden. 

Sechſter Grad: „Der Bru ch“, Iſt der Zucker auf dem fünften Grad 

San ſo 1 5 man ihn noch einige Minuten fortkochen, entferne den 

chaumlöffel und tauche ein in kaltem Waſſer naß gemachtes Holzſtäbchen 

Aue 15 1 05 verſuche, wenn man daran drückt, ob der 
as kracht und abbricht. Iſt di 

fechſten Grab, „den Be 1 Iſt dies der Fall, dann hat er den 

g . zum Spinnen. Wenn der Zucker den ſechſten Grad er⸗ 
reicht hat, gebe man 1 Meſſerſpitze feingeſtoßenen Weinſteines dazu und gebe 
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dann einige Tropfen ſolchen Zuckers auf eine mit Mandelöl beſtrichene Kuppel⸗ 
form. Nun ziehe man ſchnell von dieſem Zuckertropfen mittelſt eines Löffels 
oder einer Dreſſiernadel, einen Faden, den man gleichſam als Überguß um 
die Form zieht. Sollte der Zucker im Schneekeſſel ſteif werden, ſo ſtelle man ihn 
wieder warm. Weinſtein oder Alaun kocht man aus dem Grunde mit, damit 
ſich der Faden zum Spinnen länger erhält. Die Kuppelform umſpinnt man nun 
ſo oft und ſo reichlich, daß ſich ein hoher, feiner Schleier, ähnlich einer Haube, 
daraus bildet. Man ſetzt dann dieſe Haube über angerichtetes Gefrorenes oder 
Cremes. Will man davon kleine Neſtchen machen, um z. B Eier aus Blanc- 
manger ꝛc. darauf zu legen, jo werden zwei große Kochlöffel auf zwei aa 
gelegt, ein blecherner Löffel in den überkühlten Zucker getaucht und diejer Löffel 
über den beiden Kochlöffeln von rechts nach links und wieder zurück möglichſt 
ſchnell bewegt, ſo lange ſich der Faden zieht. Hierauf taucht man den Löffel 
neuerdings in den Zucker und wiederholt obiges Verfahren. Hat man nun ge⸗ 
nügend lang geſponnene Fäden, ſo werden dieſelben mit der Hand von den 
ahnen behutſam abgenommen, mit einer Schere in beliebig große Stücke 
geſchnitten und daraus Neſtchen gedreht. 

Glace⸗Bereitung. Von beliebigem, gebratenem Wildpret nimmt man die 
Knochen, zerhackt ſie, ſowie Knochen vom Rinde und von Hühnern. Auch gibt 


man einen Kalbsfuß, 1—2 kg Kalbfleiſch und ½ altes Huhn dazu. In eine 


große, eiſerne Bratpfanne gibt man etwas Bratenfett, läßt darin eine geringelte 
Zwiebel röſten, legt die zerhackten Knochen, das Fleiſch, Huhn und eine zer⸗ 
ſchnittene gelbe Rübe darauf, gießt die Pfanne voll mit Waſſer, ſtellt ſie ins 
Rohr und läßt ſie darin einen ganzen Vormittag kochen, bis das Waſſer 
ziemlich verdampft iſt. Des andern Tags füllt man nochmals die Pfanne voll 
mit Waſſer und läßt wieder alles einige Stunden im Rohre kochen, worauf 
man den braunen ſulzigen Saft abſeiht, entfettet und noch am Herde in einem 
Topfe ſo lange kochen läßt, bis er ſo ſulzig und dickflüſſig wie Honig wird, 
worauf man ihn bis zur Verwendung in einem Porzellantopfe aufbewahrt. 

Tafelſalz zu bereiten. Zu ½ kg Kochſalz nimmt man 11 Brunnen⸗ 
waſſer. Das Salz rührt man mit dem Waſſer zuſammen und läßt es mehrere 
Tage ruhig ſtehen, damit ſich das Salz auflöſt. Hierauf gießt man das klare 
Salzwaſſer vorſichtig von dem trüben Bodenſatze ab, ſeiht es durch ein feines 
Tuch in eine gut emaillierte oder verzinnte Kaſſerolle und läßt es einkochen. 
Während des Kochens entfernt man öfters das auf dem Boden angeſetzte Salz, 
mit einem Schaumlöffel und gibt es auf ein reines, aufgeſpanntes Tuch. Am 
andern Tag breitet man das Salz auf große Schüſſeln aus, und läßt es im 
lauen Rohre vollkommen trocknen. Im heißen Rohre wird das Salz gelb. 
Dann ſtößt man es im Mörſer noch fein. aa 


Bereitung von Kartoffelmehl. Große, mehlige Kartoffeln wäſcht und ö 


ſchält man und gibt ſie in friſches Waſſer. Man nimmt ſie einzeln aus dem⸗ 
ſelben heraus und reibt ſie auf einem Reibeiſen in friſches Waſſer hinein. Wenn 
alle gerieben ſind, treibt man das Geriebene ſamt Waſſer durch ein großes Haar⸗ 
ſieb, wobei man ſtets noch Waſſer zugießt. Man läßt alles über Nacht ſtehen, 
ſchüttet des Morgens das rote Waſſer weg nnd verrührt den Bodenſatz mit viel 
friſchem Waſſer; dieſes Verfahren wiederholt man täglich einige Male, ſo lange, 
bis das Waſſer klar bleibt und der Bodenſatz ſchneeweiß iſt. Derſelbe wird nun 
auf Schüſſeln oder Brettchen an einem warmen Orte, am beſten aber durch 
Sonnenwärme getrocknet, worauf man dieſes Kartoffelmehl fein zerdrückt und ſiebt. 

Über das Kaffeebrennen. Um einen guten Kaffee zu bereiten, iſt vor 


Vorbereitungen zu den Speiſen. Er 35 


allem das Brennen von großer Wichtigkeit. Erſtlich muß der Kaffe gut durch» 
geſehen, alle ſchlechten Bohnen, Steinchen ꝛc. entfernt und die guten, reinen 
Bohnen mit einem reinen, trockenen Tuche abgewiſcht werden. Dann füllt man 
ihn in eine Trommel und brennt ihn, unter fortwährendem Drehen, ober 
mäßiger Glut. Flammen dürfen keine mehr ſein, weil der Kaffee zu raſch 
gebrannt, außen dunkel und innen doch nicht gleichmäßig wird. Sehr empfehlens⸗ 
wert ſind Trommeln, welche über einer Spiritusflamme gedreht werden. Außer 
dem fleißigen, ununterbrochenen Drehen muß die Trommel auch noch öfters 
in die Höhe gehoben und gerüttelt werden, damit der Kaffee nicht ungleich 
werde. Wenn er zu krachen und ſchwach zu rauchen beginnt, muß man ſofort 
nachſehen, um den Moment nicht zu verſäumen, in dem er glänzend und licht⸗ 
braun wird. Man nimmt ihn dann gleich vom Feuer, ſchüttelt ihn noch im 
Brenner fleißig und ſchüttet ihn auf einen Nudeldurchſchlag, in welchem man 


ihn noch mit einem Kochlöffel fleißig rührt, bis er ausgekühlt iſt. Dieſes Rühren 


hat den Zweck, daß ſich die heißen Bohnen nicht gegenſeitig noch verbrennen 
und der Kaffee zu dunkel werde. Gewöhnlich nimmt man zweierlei Sorten 
Kaffee, muß aber jede Sorte ſeparat brennen und dann erſt miſcht man ſie. 

Beliebte Miſchungen ſind: Wiener Miſchung: Ceylon und Goldjava; 
Trieſter Miſchung: Malabar native, Java und S. Salvator; Ham⸗ 
burger Miſchung: Santos extrafein und Domingo; Peſter Miſchung: 
Menado und arab. Mocca; Prager Miſchung: Perlkaffee und Menado; 
Berliner Miſchung: Cuba und Goldjava. Man ſoll auch den Kaffee 
immer in kleineren Portionen brennen, jo daß er höchſtens 8—10 Tage im Vor⸗ 
rate iſt. Auch iſt es ratſam, den rohen Kaffee auf die Echtheit ſeiner Farbe zu prü⸗ 
fen. Man gibt einige Bohnen in heißes Waſſer; wird es nur gelblich, ſo iſt der 
Kaffee gut, wird es aber braun oder grünlich, ſo iſt er verdorben oder gefärbt. 

Einpöckeln des Schinkens oder Schweinefleiſches. 5—6 Zehen 
Knoblauch ſchält und ſtößt man, gibt ſie in einen Weidling und ſchüttet 
½ Waſſer darauf. 2 große Schinken a 4—5 kg oder ebenſo viel Schweine⸗ 
fleiſch reibt man mit dieſem Waſſer tüchtig ein und legt die Schinken in eine 
hölzerne Wanne oder ein Schaff. Nun mengt man 35 dkg Salz, 2 dkg Sal⸗ 
peter, 6 Kaffeelöffel voll Pfeffer, 6 Kaffeelöffel voll Neugewürz, 3 Hand voll 
Majoran und 2 Eßlöffel voll Wachholderbeeren, alles fein geſtoßen, ſtreut es 
auf die beiden Schinken und ſchüttet noch das übrige Knoblauchwaſſer darüber. 
Pfeffer und Neugewürz kann eventuell wegbleiben. Nun legt man einen feſt⸗ 
ſchließenden Holzdeckel auf die Schinken, beſchwert denſelben mit großen Steinen 
und wendet 14 Tage bis 3 Wochen hindurch die Schinken täglich um. Das 
Waſſer muß immer darüber ſtehen. Nach dieſer Zeit werden die Schinken heraus⸗ 
genommen, abgetrocknet, von den Gewürzen gereinigt und geräuchert, was in 
den Städten die Selcher oder Fleiſchhauer beſorgen. — Kalbsſchlegel ſind 
auch gut auf dieſe Weiſe bereitet, ſie werden ebenfalls geräuchert. — Friſche 
Ochſen⸗ oder Kalbszungen pöckelt man ebenfalls ſo ein, nur rechnet man 
auf 2 Ochſenzungen, 3 Löffel Salz, ½ Löffel Salpeter, 1 Löffel geſtoßene 
Wachholderbeeren, 1 Zwiebel, 3 Zehen Knoblauch, 1 Löffel Kümmel, 1 Löffel 
Majoran mit Thymian gemiſcht und etwas grüne Peterſilie. Wenn die Zungen 
mit dieſem Gemiſche gut eingerieben ſind, dreht man ſie feſt in Leinwand ein, 
legt fie in einen irdenen Topf oder eine Holzſchüſſel, bedeckt fie mit einem 


Holzteller und beſchwert ſie mit einem Steine. Die Zungen müſſen täglich um⸗ 


gedreht werden. In 8 Tagen ſind ſie gut. 
Einbeizen (Marinieren) von Fleiſch. Das Einbeizen des Wild⸗ 
3* 


36 Vorkenntniſſe und Vorarbeiten. 


pretes empfiehlt ſich nur dann, wenn man alte zähe Tiere genießbarer machen 
oder längere Zeit aufbewahren will. Fleiſch von jungen Tieren läßt man lieber 
nicht längere Zeit in Beize liegen, weil es dadurch von ſeinem nahrhaften Safte 
und eigentümlichen Geſchmacke verliert. Es iſt beſſer, es in trockene Marinade zu 
legen und in ein mit Eſſig befeuchtetes Leinentuch einzuwickeln. Anderes Fleiſch 
macht man durch Beizen dem Wildpret ähnlich, namentlich mit der Beize Nr. 2, 
nur muß es dann mehrere Tage darin liegen. Sonſt iſt es zweckmäßiger, das 
Fleiſch mit ſiedender Beize zu übergießen und gleich damit zu dünſten. Sehr 
wichtig iſt es, das eingebeizte Fleiſch in einem irdenen oder porzellanenen Ge⸗ 
ſchirr aufzubewahren und mit einem irdenen oder Holzdeckel niederzuhalten. 
Beize 1. Zu 1 Liter Waſſer miſcht man Eſſig, daß es angenehm ſäuer⸗ 
lich ſchmeckt, gibt 1 gelbe Rübe, 1 Peterſilienwurzel, 1 große Zwiebel, etwas 
Selleriewurzel, etwas Paſtinakwurzel, alles zu feinen Scheiben geſchnitten, 


1 Sträußchen Thymian, 1 Lorbeerblatt, 5 Körner Pfeffer, 5 Körner Neugewürz, h 


1 Zehe Knoblauch hinein und kocht es ½ Stunde. 

2. Man nimmt einen Teil Eſſig, einen Teil Waſſer und einen Teil roten Wein, 
alle oben genannten Wurzeln und Gewürze mit Ausnahme des Knoblauches, 
dann noch 10—12 geſtoßene Wachholderbeeren, einige Fichten: oder Tannen⸗ 
nadeln, etwas Salbei, Baſilicum und Thymian und kocht alles ½ Stunde. 


Trockene Marinade 1. Man ſtößt beiläufig 20 Wachholderbeeren, 


ſchneidet 1 Zwiebel feinnudelig und miſcht den Saft einer Limonie und einige 
Löffel Tafelöl dazu. 

2. wird wie Nr. 1 bereitet, nur gibt man noch 1 gelbe Rübe, 1 Peter⸗ 
ſilienwurzel und etwas Sellerie dazu. 

Aspik, Fleiſchſulze. Man gibt in einen ſehr großen, gut glaſierten 
Topf 2 Kalbs⸗ und 2 Schweinsfüße, geſpalten und von den Knochen gelöſt, 
½ kg Wadſchinken, 1 Stück vom Schweinskopf und ¼ kg gut abgeſchabte 

chweinshaut (Schwartel) und wenn man gerade kann, etwas vom Geflügel, 
10 dkg Rindsleber und einen Kalbsknochen. Man gießt auf alles dieſes 6 1 
kaltes Waſſer und gibt noch 1 in Fett angelaufene Zwiebel, 1 gelbe Rübe, 
1 Peterſilienwurzel und etwas Sellerie hinein, ſowie ein Lorbeerblatt, etwas 
Thymian, 15 Körner Pfeffer, 2 Körner Neugewürz und läßt alles ohne Zu⸗ 
decken 6—7 Stunden auf mäßiger Hitze fortkochen, wobei man Fett und 
Schaum fleißig abſchöpfen muß. Erſt gegen Ende ſalzt man die Brühe mäßig 
und gibt Bertrameſſig und weißen Wein nach Geſchmack hinzu und läßt die 
Brühe dann noch ½ Stunde kochen. Hierauf zieht man den Topf vom Feuer, 
läßt ihn eine Weile ruhig ſtehen, damit ſich das Trübe ſetzt und ſeiht die Brühe 
durch ein Sieb in eine tiefe Schüſſel und ſtellt dieſe über Nacht an einen kühlen 
Ort. Am folgenden Tag entfernt man das Fett von der geſtockten Sulze mit 
einem Silberlöffel und was mit dieſem nicht weggeht, wird mit heißem Waſſer 
weggeſpült. Man ſtellt nun die Sulze in einer großen, weiten Kaſſerolle auf 
den Herd, gibt, ſobald ſie geſchmolzen und lau iſt, den feſten Schnee von 
2—3 Klar dazu und peitſcht ſie mit einer Schneerute, bis ſie zu ſieden beginnt, 
worauf man ſie ſeitlich am Herde leiſe fortkochen läßt. Nach ½ Stunde er⸗ 
ſcheint die Sulze klar und der zu Wolken zuſammengezogene Schnee ſchmutzig. 
Sollte noch Salz und Eſſig fehlen, ſo ergänze man dies jetzt. Indeſſen bindet 
man ein in heißes Waſſer getauchtes, wieder gut ausgedrücktes, dichtes Leinen⸗ 
tuch an die 4 Füße eines umgekehrten Seſſels, ſtellt dieſen auf ein Stockerl 
in die Nähe des warmen Herdes und gießt die Sulze durch das Tuch in eine 
untergeſtellte Schüſſel. Sollte beim erſten ſchnellen Durchfließen noch etwas 
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Trübes mitkommen, ſo ſtellt man eine andere Schüſſel unter und gießt die 
Sulze wieder durch dasſelbe Tuch, ſo lange, bis ſie ganz klar durchfließt. Man 
läßt das Aspik erkalten. Es ſoll dann ſo feſt ſein, daß es ſich ſchneiden läßt, 
etwas zittern und durch eine ſchöne, klare, gelbe Farbe ſich auszeichnen. Es joll 
angenehm ſäuerlich ſchmecken. Will man es rot färben, ſo gebe man beim Klären 
roten Rübenſaft dazu. Wenn man nicht gleich alles Aspick verbraucht, ſo läßt 
es ſich in Dunſtgläſer gefüllt, mit Pergamentpapier fen verbunden und / Stunde 
im Dunſte gekocht, ganz gut einige Wochen aufbewahren. Doch muß es an 
einem kalten Orte ſtehen. ER 

Sehr gut wird das Aspik auch, wenn man 4 Schweinsfüße, 1 kg 
Schwarte und alles Wurzelwerk nimmt. Es muß lange Zeit kochen und der 
Eſſig erſt zuletzt beigemengt werden. i i 

Fiſchſulze. Man kocht Fiſchköpfe und Abfälle mit Zwiebel, gelben 
Rüben, Lorbeerblatt, Thymian, Eſſig, Gewürz, etwas weißen Wein und ſoviel 
Waſſer, daß alles davon bedeckt iſt, ſalzt etwas und wenn die Köpfe zerfallen, 
gibt man aufgelöſte Gelatine und den Sud eines Fiſches dazu, gibt noch mit 
Leber geröſtetes Wurzelwerk hinein und klärt und ſeiht die Sulze wie die 
Fleiſchſulze. 18 

Schnelles Aspik. Zu 8 di Rindſuppe, welche blaß und ganz entfettet 
ſein muß, gibt man 3 ½ dkg Gelatine in Waſſer aufgelöſt, den Saft einer 
großen Limonie, Salz, etwas Eſſig und ganze Pfeffer und Neugewürzkörner 
und läßt alles gut aufkochen. Wenn das Aspik überkühlt iſt, rührt man 
den feſten Schnee von 2 Klar darunter und läßt alles noch ¼ Stunde ſeit⸗ 
lich am Herde langſam kochen, bis der Schnee wolkig und ſchmutzig wird und 
die Suppe klar und durchſichtig. Indeſſen hat man auf die vier Füße eines 
umgeſtürzten Seſſels ein dichtes Leinentuch oder eine Serviette feſtgebunden 
und die Serviette mit heißem Waſſer befeuchtet. Man gießt nun langſam das 
Aspik auf die Serviette, ſtellt unter dieſelbe ein Porzellangeſchirr, in welches 
das klare Aspik fließt. Sollte anfangs etwas Trübes mitfließen, ſo gieße man 
es raſch wieder oben zur Maſſe zurück, ſo lange bis nur Klares durchfließt. 
Will man rotes Aspik machen, nehme man rote Gelatine und färbe noch 
mit klarem roten Rübenſaft oder Breton. 

Über das Eingießen von Aspik oder ſüßen Sulzen in Formen 
und über das Stürzen. Der Model wird in kaltes Waſſer getaucht und 
wieder ausgeſchlagen. Man ſtellt in feſt und ſehr gerade in eine Vertiefung 
von kleingehacktem Eiſe oder in Schnee und gießt ihn mit der zerſchlichenen, 
kalten Sulze nicht ganz bis an den Rand voll. Werden mehrere Schichten 
eingegoſſen, die Sulzen mit verſchiedenen Gegenſtänden unterlegt, ſo läßt man 
zuerſt nur eine fingerdicke Schichte ftoden, legt dann vorfichtig das Einzulegende 
gleich auf den Fleck, wo es bleiben ſoll, taucht es vorher in kalte, aber flüſſige 
Sulze, damit es anklebt und gibt, wenn dies geſchehen iſt, löffelweiſe von der 

Sulze gleichmäßig verteilt darauf, damit die Gegenſtände nicht verſchoben wer⸗ 
den und erſt, wenn dieſe geſtockt iſt, noch fo viel dazu, daß ſie bedeckt ſind. 
Dies wiederholt man, wenn mehrere Schichten eingelegt werden. Auf dieſe Art 
kann man die größte Zierlichkeit und guten Geſchmack zeigen. Die erſte Reihe, 
namentlich auf dem dünn eingegoſſenen Aspik, erfordert viel Geduld, Geſchmack 
und Geſchick. Hiezu verwendet man grüne Peterſilie, hartgekochte Eier in 
Scheiben geſchnitten, oder das Weiße zu kleinen Blättchen geſchnitten, dieſe 
wie eine Margerite zuſammengeſetzt, um einen von Dotter bereiteten gelben 
Mittelpunkt. Monatrettige zu Blättchen geſchnitten und blumenartig zuſammen⸗ 
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geſtellt, gelbe Rüben, Karfiol, gekochte Trüffeln, gekochte Zunge u. dgl. eignen 


den Rand einer Form gleichmäßig, auch ſeitlich aus⸗ 
zugießen, hängt man eine kleinere, glatte, mit vier Ringen verſehene Form in 
eine größere, gießt den Boden und die ſeitlichen Zwiſchenräume mit Sulze 
aus und läßt dieſe feſt ſtocken, dann erwärmt man den kleinen Model mit 


ſich zur Verzierung. Um 


einer in heißes Waſſer getauchten Leinwand, hebt ihn heraus, ſobald er ſich 


loslöſt, und füllt augenblicklich den leeren Raum mit dem Einzulegenden voll 
und gießt die Zwiſchenräume mit Sulze aus. 
Über das Stürzen der Sulze ſiehe „Kunſtausdrücke“. 


Teige zu Suppen und Mehlſpeiſen. 


Farferlteig. Man ſchüttet 1 Mehl in einen Weidling, klopft 3 ganze 
Eier, oder 1 Ei und 4 Klar, oder 2 Eier und 2 Klar, einige Löffel kalten Waſſers 
und Salz in einem Töpfchen mit einer zweizackigen Gabel ab, ſchüttet dies nach 
und nach zum Mehle, es ſchnell mit der Gabel verrührend, bis das ganze Mehl 
kleinbröcklig und bröſelig wird. Statt Mehl kann man auch Gries nehmen. 

Gerſtelteig. 3½ dl Mehl gibt man auf ein Nudelbrett und ſalzt es 
etwas. In der Mitte macht man eine Grube, gibt in dieſe 1 Ei und etwas 
kaltes Waſſer, miſcht mit einem Meſſer das Mehl dazu bis ein Teig daraus 
geworden iſt, worauf man denſelben mit der Hand knetet und recht tüchtig 
abarbeitet. Der Teig muß ſehr feſt fein. Hierauf reibt man ihn auf dem Reib⸗ 
eiſen, läßt das Geriebene durch einen Durſchlag fallen, damit alles gleich⸗ 
mäßig fein werde, zerſchneidet das Zurückgebliebene und läßt alles, auf dem 
Brette auseinandergeſtreut, trocknen, ehe man es einkocht. 

Oder: Man macht den Teig von ½ 1 Mehl, 2 Eiern, 1 Dotter, aber 
ftatt auf dem Reibeiſen zu reiben, ſchneidet man den Teig mit einem Wiege⸗ 
meſſer ſehr fein, wie kleine Hanfkörner, ſiebt das Geſchnittene durch einen 
Durchſchlag und läßt es ebenfalls trocknen. 

Feiner Nudelteig. Man ſchüttet 2 dl Mehl auf ein Nudelbrett, 
macht in der Mitte eine Grube, ſchlägt 1 großes Ei hinein, ſalzt etwas, miſcht 
zuerſt mit dem Meſſer und arbeitet dann mit den Händen den Teig recht feſt 
und glatt ab. Man nimmt zu Suppennudeln auch 2 Dotter, ſtatt eines Eies. 
Man formt nun 2 kleine Laibchen daraus, deckt ſie zu und treibt ſie nach 


einander mit dem Rollholze (Nudelwalker) möglichſt fein und glatt aus, wobei 
man Brett und Rollholz mit Mehl beſtäubt. Der Teig ſoll jo fein wie Taffet 


und ſo durchſichtig ſein, daß man eine Schrift leicht durchleſen kann. Man 


legt dieſe Flecken auf ein Tuch zum Trocknen, worauf man einen Flecken in 
und will man lange Nudeln haben, ſo rollt man eine 


ſolche Teighälfte zuſammen und ſchneidet mit einem ſehr ſcharfen Meſſer ſo 


zwei Teile ſchneidet, 


dünn als möglich herab, daß lange, feine Fäden daraus werden; will man 
kurze Nudeln haben, ſo ſchneidet man den Flecken zu 3—4 Finger breiten 
Streifen, legt dieſe auf einander und ſchneidet ſie gleichzeitig zu feinen Fäden. 

Gewöhnlicher Nudelteig. Derſelbe wird ebenſo bereitet, wie der Vorige, 
nur mit dem Unterſchiede, daß etwas mehr Mehl genommen wird und nebſt 
dem Ei ein wenig Waſſer zugefügt wird. Der Teig muß weicher ſein. Nach 
dem Trocknen der Flecken, welche meſſerrückendick ausgewalkt wurden, ſchneidet 
man ſie zu 4 Finger breiten Streifen, legt dieſe auf einander und ſchneidet ſie 
zu 2—3 Meſſerrücken breiten, kurzen Nudeln, welche rund ausſehen. 
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Oder: Man ſchneidet vom ganzen Flecken fingerbreite Streifen herab, welche 
wie Maccaroni verwendet werden. Zum Trocknen hängt man ſie über einen Strick. 

Strudelteig. Man gibt auf ein Brett ½ 1 Mehl, macht in der Mitte 
eine Grube, gibt eine Meſſerſpitze voll Salz, 1 ganzes Ei und jo viel lauwarmes 
Waſſer, ca. 2 dl, dazu, daß beim Miſchen ein weicher Teig wird, der ſich ziehen 
läßt. (Waſſer kann man nicht ſo genau angeben, da das Mehl verſchieden, 
trocken oder feucht iſt.) Anfangs klebt der Teig an Hand und Brett. Wenn 
er ſich zu löſen beginnt, gibt man ihn auf eine andere, bemehlte Stelle des 
Brettes, reinigt die Hände, bemehlt ſie gut und bearbeitet den Teig mit dem 
Ballen und der flachen, rechten Hand ſo lange am Brette, bis er Blaſen bekommt 
und ſehr glatt wird. Nun legt man ihn auf eine mit Mehl beſtreute Ecke des 
Brettes, deckt ihn mit einer erwärmten Schüſſel zu und läßt in / Stunde 
raſten. Nach dieſer Zeit breitet man ein großes Tuch über einen Tiſch, beſtreut 
es ſtark mit Mehl, legt den Teig in die Mitte desſelben, beſtäubt ihn fein mit 
Mehl und walkt ihn etwas mit dem Rollholze (Nudelwalker) aus. Hierauf zieht 
man ihn aus; um dies zu tun muß man beide Hände ſo halten, daß die 
Daumen einwärts ſtehen und der Teig über den bemehlten Rücken der Hand 
zu liegen kommt. Wenn nur eine Perſon den Teig auszieht, legt man Anfangs 
das Nollholz darauf, damit er gehalten wird. Sind zwei Perſonen damit be⸗ 
ſchäftigt, ſo fahren beide, einander gegenüber ſtehend, mit den bemehlten Händen 
unter den etwas ausgetriebenen Teig, über dem Tuche etwas erhöht und ziehen 
ihn auf dieſe Weiſe immer größer, bis er in der Mitte fein genug iſt, worauf 
man ihn auf das Tuch niederlegt und den Rand mit den Fingern vorſichtig 
und fein auszieht. Den dick bleibenden Rand ſchneidet man weg, formt davon 
ein Laibchen, welches etweder zu Zupfnockerln verwendet, oder aber im Ganzen 
im Waſſer gekocht wird, hierauf 1—2 Tage trocknen muß, worauf ſich dieſer 
Teig ſehr fein reiben läßt und zu verſchiedenen Nockerln, ſüß oder geſalzen mit 
Käſe, verwendet wird. Iſt der ausgezogene Strudelteig mit der Fülle beſtrichen, 
ſo wird der über das Tuch herabhängende Teig heraufgeſchlagen und dieſer 
Umſchlag wieder mit der Fülle beſtrichen, worauf man mit beiden Händen das 
Tuch langſam in die Höhe hebt und mit demſelben den Teig zuſammenrollt, 
7 0 5 meiſt ſchneckenförmig gedreht und zum Backen in eine mit Butter 
oder Rindſchmalz beſtrichene Kaſſerolle gehoben wird. Wird der Strudel ge⸗ 
ſotten, jo zerſchneidet man ihn in gleiche 3—4 Finger breite Stücke, die man 
vorher auf dem Strudel durch Eindrücke mit einem bemehlten Teller oder mit 
Kochlöffelſtiele kennzeichnet. Letzteres Verfahren hat zugleich den Zweck ein 
Herausrinnen der Fülle beim Durchſchneiden zu verhüten. Auch rolle man zum 
S meiden (namentlich Lungenſtrudel) lieber 2 Rollen aus dem Teige, die dann 
nicht ſo dick und hoch werden und beſſer zuſammenkleben. In dieſem Falle läßt 
man beim Füllen in der Mitte des Teiges einen 3 Finger breiten Streifen der 
Länge nach leer und rollt von jeder Längsſeite ein, wobei die beiden Rollen 
in der Mitte zuſammentreffen, worauf man den leer gebliebenen Teig durch⸗ 
ſchneidet und damit jede Rolle ſchließt. Noch beſſer iſt es für geſottene und ab⸗ 
geſchmalzene Strudel, dieſelben im Ganzen zu kochen und nachher zu ſchneiden. 

Strudelteig mit Butter oder Rindſchmalz. Für Strudel, welche 
gebacken werden, namentlich für Obſtſtrudel gibt man ein nußgroßes Stück 
Butter oder Rindſchmalz in den Teig 

Strudelteig mit Milch, wird wie der Strudelteig gemacht, nur ſtatt 
Waſſer wird Milch genommen und etwa 2 dkg Butter dazugegeben und das 
Ei weggelaſſen. 
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Germteige. 


Germteig⸗Bereitung. Die Bereitung vom Germteig zerfällt in dreierlei 
Arten, nämlich in: abgetriebene, die feinſte, abgeſchlagene, die mittel- 
feine, abgeknetete, die gewöhnlichſte Art. Am fangen wird die abge⸗ 
ſchlagene Art verwendet und dieſe erfordert am meiſten Aufmerkſamkeit; und 


um ſpäteren, ermüdenden Wiederholungen vorzubeugen, will ich hier das zum 


ſicheren Gelingen des Germteiges Wichtigſte mitteilen. Vor Allem nehme man 
nur feines und ſehr trockenes Mehl, ſowie ſüße Butter oder gutes Rindſchmalz. 
Das erforderliche geſiebte Mehl gebe man ½ Stunde vor dem Gebrauche in 
einen tiefen, erwärmten Weidling, in die Nähe des Herdes zur ſchwachen Er⸗ 
wärmung. Die Germ zerbröckle man und gebe ſie nächſt einem Stückchen Zucker 
zu einigen Eßlöffeln voll lauer Milch in ein kleines Töpfchen und laſſe ſie ſeit⸗ 
wärts am Herde an einer warmen Stelle ſo lange ſtehen, bis ſie Blaſen macht, 
was ein ſicheres Zeichen iſt, daß ſie kräftig und gut iſt. Nun gebe man die 
aufgegangene Germ (Dampfel genannt) in das ſchwach erwärmte Mehl, in 
welches man vorher eine Grube gemacht hat, verrühre das Dampfel mit etwas 
von dem umliegenden Mehle und laſſe es nochmals etwas gehen. Hierauf ſprudle 
man die Eier oder Dotter mit lauer Milch, laſſe das Fett zergehen, doch ja 
nicht heiß werden, miſche alles nebſt etwas Salz und dem vorgeſchriebenen 
Geruche zum Mehle und ſchlage mit einem großen Kochlöffel einen ziemlich 
weichen Teig ab. Dies geſchieht auf folgende Art: Man ſtelle den Weidling 
nahe vor ſich auf einen Tiſch, halte mit der linken Hand den Weidling feſt 
und drücke mit der Rückſeite des Kochlöffels etwas von dem Teige an die zu 
ſich gekehrte Seitenwand und faſſe mit jedem Schlage wieder etwas vom Teige 
und drücke ihn feſt an die Schüſſel, wiederhole dies ſo lange, bis der ganze Teig 
durchgeſchlagen und geſtoßen iſt, drehe dann den Weidling um und verfahre 
wieder ſo mit dem Teige bis er Blaſen bekommt und ſich vom Löffel und Weid⸗ 
linge vollkommen löſt. Hierauf bedecke man den Weidling mit einem erwärmten 
Tuche und ſtelle ihn an einen warmen Orte und laſſe ihn gut gehen, bis er 
noch einmal ſo groß wird, als er urſprünglich war. Das Quantum der zu ver⸗ 
wendenden Germ richtet ſich nach der Menge Butter und Eier, die zum Teig 
kommen. Viel Germ macht den Teig wohl raſch gehen, doch wird er grob⸗ 
löcherig, darum gibt man zu manchem, den man recht fein haben will, weniger 
Germ, muß ihn dafür aber länger gehen laſſen. Wenn der Germteig ausge⸗ 
ſtochen werden ſoll, ſo treibe man ihn nicht mit dem Rollholze aus, ſondern 
drücke ihn nur mit der bemehlten Hand auseinander, damit er nicht am Nudel⸗ 
brette anklebe. Für Speiſen, welche aus dem Schmalze gebacken werden, gebe 
man zum Teige etwas Rum oder ſtarken Wein, um das Fettwerden zu ver⸗ 
hindern. Wenn der Teig gebacken iſt, jo ſtürze oder lege man ihn auf ein großes 
Haarſieb, damit die Hitze und Feuchtigkeit nach unten entweichen kann, wodurch 
das Speckigwerden verhütet wird. Der Teig darf nie auf eine kalte Schüſſel 
kommen. Man nehme: / 1 Mehl, 4 Dotter oder 2 Eier, 7 dkg Butter, 
1 Priſe Salz, beliebigen Geruch, 1½ dg Germ und beiläufig J Milch. 

In kaltem Waſſer aufgehender Germteig. 6 Löffel Milch ſetzt man 
mit 17 g Germ zu einem Dampfel. Man ſprudelt 5 Löffel ſauren Rahmes mit 
5 Löffeln Butter (zerſchlichen) und 2¼ Löffeln Rindſchmalz gut ab, mengt dies 
mit der aufgelöſten Germ zu 3½ dl Mehl und ſchlägt den feſten Teig ſehr 


gut ab, bis er Blaſen bekommt. Nun beſtreicht man ein Tuch in der Mitte 
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mit zerlaſſener Butter und bindet den Teig ſehr loſe in dasſelbe ein. Man 


hängt nun das Tuch in ein Schaff mit kaltem Waſſer und läßt den Teig 
1 Stunde darin aufgehen. Wenn er gut gegangen iſt, nimmt man ihn heraus, 
läßt das 9 gut abtropfen und verwendet den Teig zu Kolatſchen. 

Kalt geſtellter Hefenteig. Man löſt des abends in 2 dl abgekochter, 
lauer Milch, 8 dkg Butter oder 8 dkg Rindſchmalz auf, gibt 1 dkg auf⸗ 
elöſte Germ, 2 Löffel Zucker und 3 Dotter dazu, ſprudelt die Maſſe gut ab, 
falt ein wenig, miſcht damit ½ 1 (gut gemeſſen) Mehl und ſchlägt den ziemlich 
weichen Teig tüchtig ab, mengt für Gugelhupf gleich die Roſinen bei, gibt den 
Teig in die ausgeſchmierte Form, läßt ihn über Nacht in der kühlen Speiſe 
und am Morgen in der warmen Küche gehen und bäckt ihn ziemlich heiß über 
1 Stunde im Rohre. 

Germbutterteig. Man ſchlägt einen feſten Teig von 30 dkg Mehl, 2dkg 
mit Milch als Dampfel angeſetzter Germ, 4 dkg zerlaſſener Butter, 4dkg Zucker, 
2 Eiern und etwas Salz ab. Man gibt ihn auf ein Nudelbrett, arbeitet ihn 
noch gut mit den Händen ab, treibt ihn viereckig aus, um wie beim Butterteig 
12 dkg durchgekneteter Butter einſchlagen zu können, worauf man ihn mit dem 
Rollholze (Nudelwalker) tüchtig klopft und austreibt. Man ſchlägt ihn wieder ein 
und treibt ihn ohne raſten zu laſſen, dünn aus und verwendet ihn nach Vorſchrift. 

Germbutterteig für Aich fe ne en Man macht einen Strudel⸗ 
teig aus 4 dl Mehl, lauer Milch (7 Löffel weniger als 2 dl), 2 dkg Butter, 
2 dkg aufgelöſter Germ und 1 großen Ei, ſalzt etwas und läßt den gut ver- 
arbeiteten Teig mit einer warmen Schüſſel bedeckt raſten. Nach einer / Stunde 
wird er ſehr dünn ausgetrieben und ausgezogen, mit zerlaſſener Butter gleich⸗ 
mäßig beſtrichen und zuſammengerollt, der Länge nach auf das mit Butter 
beſtrichene Blech gelegt und an einem warmen Orte gehen gelaſſen. Nach dem 
Aufgehen wird er ohne Beſtreichen gebacken und zu Stücken geſchnitten, zu 
Lungenbraten oder Wiltpret gegeben. Butter benötigt man zum Beſtreichen 10 dkg. 

Abgetriebener Germteig. 15 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern 
und 4 dkg Zucker recht flaumig ab, rührt 7 di Mehl, 2 dl Milch und das 
aufgegangene Dampfel von 2½ dkg Germ dazu, ſchlägt den Teig gut ab, 
miſcht den Schnee von 2 Klar dazu und läßt den Teig gehen. 

Mürber Germteig. Man bröſelt auf dem Nudelbrette 20 dkg Butter 
mit 28 dkg trockenem Mehle ab, ſalzt es etwas, macht wie zum Strudelteig 
in der Mitte eine Grube, gibt in dieſe 2 Dotter, 17 g in 3 Löffeln Milch auf- 
gelöſte Germ, 2 Löffel Zucker und 2 Löffel milden, ſauren Rahmes dazu und 
macht mit dem Meſſer einen Teig an, verarbeitet ihn gut, treibt ihn aus, legt 
ihn wie eg wieder zuſammen und läßt ihn, mit einem warmen Weidling 
bedeckt, raſten und gehen. 


Mürbe Teige. 


„Mürbe Teige ohne Zucker zu Paſteten (Pätes brisées). 1. Man 
bröſelt auf dem Nudelbrett 21 dkg Butter mit 28 dleg Mehl ab, macht mit 
2 Dottern, einer Priſe Salz, etwas Obers und Citronenſaft oder ſaurem Rahme 
den Teig leicht zuſammen und läßt ihn, in ein Tuch geſchlagen, an einem 
kühlen Orte ½ Stunde raſten, im Sommer in einem Keller oder auf Eis, und 
verwendet dieſen Teig zum Auslegen von Formen. Bei ſüßen Kuchen gibt man 
zu dieſer Maſſe einige Dekagramm Zucker dazu. 

2, Man bröjelt 20 dkg Butter mit 28 dkg Mehl ab, gibt 2—3 Dotter, 
eine Priſe Salz, 1 Eßlöffel Wein oder Eſſig und etwas ſauren Rahm dazu, 
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macht den Teig leicht zuſammen und rollt ihn mehrmals aus, ſchlägt ihn wie 
Butterteig wieder zuſammen und läßt ihn ¼ Stunde raſten. | 

3. Gewöhnlicher Teig. 18 akg Butter, 28 dkg Mehl, Salz, kaltes 

Waſſer ſchnell zu einem Teige zuſammenmachen und ½ Stunde raſten laſſen. 
Dieſer Teig eignet ſich namentlich zum Auslegen von Formen. N 

4. 28 dkg Butter bröſelt man mit 28 dkg Mehl ab, gibt 3 Löffel ſauren 
Rahmes, 1 Ei, etwas Rum und ſo viel Waſſer als der Teig verlangt, dazu 
und behandelt ihn wie Butterteig. | 

5. Zu Trüffelpaſteten. Man bröſelt 50 dkg Mehl mit 25 dkg Rind⸗ | 
Kay mischt 2 Löffel Eſſig, eine Priſe Salz, 2 Eier und etwas jauren 

ahm hinzu. ; 

Mürbe Teige zu ſchmalzgebackenen Speiſen. 1. 28 dkg Mehl | 
bröſelt man mit 14 dkg Butter, gibt 3 Dotter, etwas Salz, 3—4 Löffel Waſſer 
dazu und macht einen nicht zu feſten Teig an, der gut abgeknetet werden muß. 

2. 18 dkg Mehl, eine Priſe Salz und 4 dkg Butter gibt man auf ein 
Brett, ſchneidet die Butter blätterig, miſcht fie mit dem Mehle, zerdrückt ſie mit 
dem Rollholze und bröſelt ſie mit den Händen ab, worauf man mit 2 Dottern 
etwas Wein oder Limonienſaft einen nicht zu feſten Teig macht und dieſen 
dünn austreibt. | 

3. Von 10 dkg Mehl, 5 Dottern, Salz und Waſſer oder Limonienſaft 
macht man einen zarten, weichen Teig an, läßt ihn ½ Stunde raſten und N 
treibt ihn dann dünn aus; für gebackene Roſen, Schneeballen 2c. | 

4. Man ſprudelt 2 Löffel Wein, 2 dl ſauren Rahm mit 6 Dottern und 
etwas Salz ab, miſcht auf dem Brette jo viel Mehl (beiläufig 15— 20 dkg) 
als das Geſprudelte verlangt, dazu, knetet den zarten Teig bis er Blaſen ber - 
kommt, läßt ihn / Stunde raſten und treibt ihn meſſerrückendick aus; für 
Polſterzipfel, Haſenöhrl u. dgl. s 

5. Man macht von 3 Dottern und fo viel Mehl als dieſelben aufnehmen nebft 
etwas Salz und einem Kaffeelöffel voll Rum einen zarten Teig, arbeitet ihn gut 
ab, läßt ihn etwas raſten und walkt ihn ſehr fein aus. Zu Schneeballen u. dgl. 

6. Von 26 dkg Mehl, 5 dkg Butter 2 Löffel Wein, 4 Dottern, 5 dkg 
Zucker und etwas ſaurem Rahm macht man auf dem Nudelbrett einen zarten 
Teig an, arbeitet ihn gut ab und läßt ihn raſten, ehe man ihn für Polſter⸗ 
zipfel verwendet. : 4 

Mürbe Teige zu ſüßen Kuchen. 1. Man ſchneidet 14 dkg Butter 
feinblättrig zu 21 dkg Mehl, zerdrückt die Butter mit dem Rollholze, bröſelt 
ſie mit den Händen gut ab, miſcht 10 dkg Zucker und Limoniengeruch, eine 
Priſe Salz dazu und macht mit einem großen Dotter ſchnell einen Teig zur" 
ſammen, welchen man wenig knetet, gleich auswalkt und verwendet oder zu⸗ 
gedeckt an einem kühlen Orte ¼ Stunde raſten läßt. 

2. Man bröſelt 15 dkg Butter mit 15 dkg Mehl, 15 dkg Zucker und 
15 dkg geſchälten, geriebenen Mandeln und einer Priſe Salz ab und macht 

mit 2 Dottern den Teig zuſammen. Zu Bretzeln oder Torten. | 
I 3. Man rührt 20 dkg Butter mit 1 Dotter ab, gibt 10 dkg fein ge⸗ 
j ſtoßenen Zuckers, 2 dkg geriebener Mandeln, etwas Salz dazu und macht dann 
auf dem Brette mit 26 dkg Mehl einen Teig zuſammen, den man ziemlich 
dünn austreibt. | 

4. 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter bröſelt man gut ab, gibt zwei hart 
geſottene und einen friſchen Dotter nebſt 8 akg Zucker und Saft einer Limone 
dazu und macht den Teig ſchnell zuſammen. | 
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5. 28 dkg Butter, 42 dkg Mehl, etwas Limonienſchale oder eine geſtoßene 
Nelke bröſelt man mit 18 dkg Zucker und 1 Ei ab. 

6. 28 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 10 dkg Zucker, 3 hartgekochte paſſierte 
Dotter, 4 dkg fein geriebener Mandeln macht man mit 1 Ei und etwas 
Limonienfaft und kaltem Waſſer zu einem Teige zuſammen. 

7. Ohne Ei. 28 dkg Mehl bröſelt man mit 14 dkg Butter und 14 dkg 

ucker ab. 
8 8. Ohne Ei. 21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 10 dkg Zucker, 7 dkg 
Mandeln und von 1 Limonie Saft und Schalen. 

9. Ohne Ei. Zu 14 dkg Mehl nimmt man 14 dkg Butter, 7 dkg 
Zucker und 7 dkg Mandeln und Citronen⸗ oder Vanillegeruch. 

10. Mit ſaurem Rahme. Man zerdrückt 2 hartgeſottene Dotter mit 
dem Rollholze, miſcht 8 akg Zucker und 15 dkg Mehl dazu, bröſelt 15 dkg 
Butter damit ab, gibt eine Priſe Salz, 1 friſchen Dotter, 1 Löffel Limonien⸗ 
ſaft und 1 Löffel ſauren Rahm dazu. 

II. 56 dkg Mehl bröſelt man mit 14 dkg Butter, gibt 2 Dotter, ½¼0 1 
Ponte 9 1 etwas Salz und 3 Löffel Zucker dazu und Limoniengeruch. Zu 

tkuchen. 

Feiner Bisquitteig zu Torten oder Indianerkrapfen. Man 
ſchlage 7 ganze Eier und 7 Dotter mit 28 dkg feingeſtoßenem Zucker in einem 
Schneebecken, bis die Maſſe dick und ſchaumig wird und menge zum Schluſſe 
21 dkg feinſtes Mehl oder Stärkemehl darunter. Als Geruch gebe man Vanille 
oder Citronenzucker dazu. 


Butterteig oder Blätterteige. 


Butterteig 1, mit Waſſer. Vor Allem muß dieſer Teig an einem 
kühlen Orte, im Sommer im Keller, und von einer Perſon mit kalten Händen 
gemacht werden. Man verwende das feinſte Auszugmehl und die beſte, ſüßeſte, 
fettejte Butter dazu. Zuerſt wäge man Mehl und Butter zu gleichen Teilen. 
Von dem Mehle behalte man 3—4 Eßlöffel zurück, welches ſpäter zur Ein⸗ 
ſtaubung des Brettes für den Teig und die Butter benützt wird. Man nehme 
alſo ½ kg Butter, walke fie mit dem Nudelwalker auf dem bemehlten Brette 
tüchtig durch und forme ſie zu einem Vierecke in der Dicke eines Daumens, 
ſchlage ſie in ein bemehltes Tuch ein und lege ſie aufs Eis oder an einem 
andern kühlen Ort. Dann nehme man ½ kg Mehl auf das Brett, mache in der 
Mitte eine Grube, gebe 1 Ei, etwas Salz, 1 nußgroßes Stück Butter, 1 Löffel 
Rum oder Saft von ½ Limonie und jo viel kaltes Waſſer, beiläufig / 1, nach 
und nach hinein, daß es ein Strudelteig, der genau die Feſtigkeit der Butter hat, 
werde. Man muß den Teig mit einiger Anſtrengung mindeſtens / Stunde tüchtig 
abarbeiten, bis er zart und weich iſt, unter der Hand zu ſchnalzen beginnt und 
Blaſen bekommt. Dann putze man ihn ſauber zuſammen, gebe ihm die Geſtalt 
eines Brotes und ſchlage ihn ebenfalls in ein Tuch ein und laſſe ihn „ Stunde, 
wo möglich auf Eis, raſten. Hierauf treibt man ihn zu einem großen Vierecke mit 
dem Walker aus, legt in die Mitte die bearbeitete kalte Butter hinein und ſchlägt 
den Teig wie ein Briefcouvert darüber zuſammen und ſchlägt mit dem Rollholze 
mit aller Kraft darauf, drückt ihn dabei etwas breiter auseinander und zwar ſo, 
daß die Butter darin ingen verteilt iſt. Man treibe ihn nun langſam zu 
einer ſehr großen halbfingerdicken Platte aus, (wobei man ſich des Anſtaubens ſo 
viel wie möglich enthalten muß), teile dieſelbe nach dem Augenmaße der Länge 
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nach in 3 gie Teile, ſchlage den Teig nach dieſer Einteilung jo über fich 
ſelbſt zurück, daß er glatt und gleichmäßig in 3 Blättern übereinander liegt, 
rolle ihn gleich noch 1 mal eben ſo dünn wie zuvor aus, ſchlage ihn wieder 
wie das erſte Mal übereinander und laſſe ihn 10 Minuten ruhen. Iſt dies 
geſchehen, ſo wiederhole man 2 mal hintereinander das Ausrollen und Zu⸗ 
ſammenlegen des Teiges, daß er nach Beendigung dieſer Prozedur im ganzen 
6mal Zfach übereinander geſchlagen iſt. Nachdem er dann noch ein wenig ge⸗ 
raſtet hat und wieder feſt und kalt iſt, verwendet man ihn weiter nach Vor⸗ 
ſchrift zu Kuchen, Paſteten, Schaumrollen ze. Beim Zerſchneiden muß man 
immer ein, durch Eintauchen in kochendes Waſſer heiß gemachtes Meſſer ver⸗ 
wenden und ſo raſch wie möglich ſchneiden, daß der Teig nicht verſchoben 
werde. Das Blech, auf welchem er gebacken wird tauche man in kaltes Waſſer 
und beſtreiche es aber ja nicht mit Fett. Die Oberfläche des Teiges beſtreicht 
man vorſichtig mit abgeſchlagenem Ei mittelſt einer Hühnerfeder und achte 
darauf, daß nichts über den Rand des Teiges fließe. 

Butterteig 2, mit ſaurem Rahme. Man nimmt auf 28 dkg Mehl 
2 Dotter, 2 Löffel weißen Weines, etwas Salz und / 1 ſauren Rahmes und 
macht hievon wie oben zuerſt einen zarten Teig an, läßt ihn, wenn er Blaſen 
bekommt ½ Stunde raſten, treibt ihn hierauf aus und ſchlägt 28 dkg Butter, 
unter welche man 2— 3 dkg Mehl hineingearbeitet hat, ein und bearbeitet 
den Teig wie oben genau angegeben. 

Butterteig 3, mit Eſſig. Man nimmt 42 dkg Butter und 42 dkg 
Mehl. Das Mehl teilt man in 3 Teile. Von 2 Teilen macht man mit 1 Dotter, 
½ Eierſchale voll Eſſig, etwas Salz und Milch einen Strudelteig, arbeitet 
ihn ſehr fein ab, bis er Blaſen bekommt und läßt ihn hierauf zugedeckt raſten. 
Den 3. Teil des Mehles bröſelt man mit der ganzen Butter gut ab, bis ein 
ſchöner Teig wird, und verarbeitet denſelben wie bei Nr. 1 angegeben iſt. 

Schneller Butterteig 1. 28 dkg Butter werden in 28 dkg etwas 
geſalzenes Mehl hineingeblättert und mit dem Nudelwalker gut vermengt. Nun 
gibt man 1 Ei, etwas Citronenſaft mit Waſſer nach Bedarf gemiſcht hinzu, 
verarbeitet den Teig mit der Hand ſehr fein, rollt ihn aus, ſchlägt ihn Zmal 
ein und läßt ihn an einem kühlen Orte ½ Stunde raſten, dann walkt man 
ihn wieder, ſchlägt ihn ein und läßt ihn raſten u. ſ. f. 3 — Amal. i 

Schneller Butterteig 2, auf franzöſiſche Art. 25 dkg Mehl knetet 
man mit 50 dkg Butter ab, von weiteren 25 dkg Mehl macht man mit 
3 Dottern, 3 Löffeln weißen Weines, etwas Salz und ſehr gutem, rohen Obers 
einen zarten Teig, knetet ihn gut, treibt ihn aus, ſchlägt die Butter ein, treibt 
ihn wieder aus und wiederholt dies, ohne ihn raſten zu laſſen, 4—5mal und 
verwendet ihn ſogleich. 5 

Schneller Butterteig 3. Man bröſelt 21 dkg Butter mit 28 dkg 
Mehl mittelſt eines Meſſers gut ab, miſcht 2 Dotter, etwas Salz und ½¼0 1 
Eſſig mit Waſſer vermiſcht dazu, vermengt alles, aber immer nur mit dem 
Meſſer nie mit der warmen Hand, ſehr gut, walkt den Teig fein aus und 
überſchlägt ihn einige Male wie den Butterteig und wiederholt dies Ausrollen 
und Überſchlagen 3 — Amal. 2 5 

Engliſcher Butterteig. Dieſer Butterteig wird mit Ol bereitet; man 
walkt nämlich den Waſſerteig (Strudelteig) fingerdünn, wie beim Butterteig 
angegeben iſt, aus. Dieſe Platte wird dann mit kaltem, feinem Ole ganz be⸗ 
ſtrichen und zuſammengeſchlagen, wie beim Butterteig angegeben wurde. Man 
legt den Teig 5 Minuten lang aufs Eis, walkt ihn wieder fingerdünn aus, 
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beſtreicht ihn wieder mit Gl, ſchlägt ihn zuſammen und läßt ihn wieder 
5 Minuten raſten. Man erneuert dieſe Operation von 5 zu 5 Minuten, bis 
auf ½% kg Teig ½ kg Ol aufgeſtrichen wurde. Die übrige Behandlung und 
Verarbeitung geſchieht wie beim anderen Butterteig. 

Blätterteig auf ſpaniſche Art. Auch vom Rindsfett (Kernfett) läßt 
ſich ein ſchmackhafter Blätterteig bereiten, doch darf er nur warm ſerviert 
werden und namentlich zu Fleiſchſpeiſen. Das reine, trockene, aus dem feinen 
Häutchen ausgelöſte Kernfett wird zu dieſem Zwecke fein geſchnitten und fein ge- 
ſtoßen. Während des Stoßens werden einige Eßlöffel voll friſchen, feinen Oles 
nachgegoſſen, bis das Fett die Weiche und Zähigkeit der abgekneteten Butter 
hat. Die übrige Behandlung iſt gleich jener des gewöhnlichen Butterteiges. 


Backteige. 

Weinteig 1. / feines Mehl (gut gemeſſen) gibt man in ein Töpfchen, 
gießt nach und nach unter fortwährendem Sprudeln, 1 guten weißen Weines 
ſchwach gemeſſen) dazu, ſalzt etwas und fängt gleich an, das darein getauchte 

ſt ꝛc. zu backen. 1 

2. 3 ½ di weißen Weines, 1 Löffel heißen Oles ſprudelt man zu 4 dl Mehl, 
ſalzt und zuckert etwas und gibt ſchließlich den feſten Schnee von 4 Klar darunter. 

3. 1 dl Wein, 1 dl Milch, 2 Dotter verſprudelt man gut und rührt dies zu 
3 di Mehl, ſalzt etwas und mengt noch den feſten Schnee von 2 Klar darunter. 

Bierteig 1. Wird wie der Weinteig Nr. 1 bereitet, nur nimmt man 
ſtatt weißen Weines, helles Bier. 

2. 3½ dl Bier ſprudelt man nebſt 7 dlg zerſchlichener Butter zu reichlich 
3½ dl Mehl, ſalzt und zuckert etwas und mengt noch den feſten Schnee von 4 Klar 


dazu. 
„ 3. Man ſprudelt 15 dkg Mehl mit ungefähr 2 dl Bier, gibt 1 Kaffeelöffel 
Ol, Salz, Pfeffer und feſten Schnee von 2 Klar dazu und fängt gleich an zu backen. 
ilchteig 1, wie Schmarrenteig. Zu 4 dl Mehl ſprudelt man 3 dl 
Milch und 1 Ei und ſalzt etwas. 
2. Man ſprudelt zu 3 di Mehl, 4 Dotter, Salz, 1 Löffel Zucker und 
4 dl Milch und gibt zum Schluſſe noch den Schnee von 4 Klar dazu. 


Schmarrenteige. 


Schmarrenteig 1. Man gibt in einen Topf ½ 1 Mehl. Mit 1 1 Milch 
zerſprudelt man 3 ganze Eier und ſchüttet dies nach und nach, fleißig rührend, 
zum Mehl und ſalzt etwas. 

2. Man ſprudelt nur die 3 Dotter mit der Milch ab und ſchlägt zum 
Schluſſe die 3 Klar zu Schnee. Milch und Mehl nimmt man gleich viel wie 
oben, etwas ſalzen. 

3. 6% Milch, òs 1 Mehl, 1 Ei und etwas Salz. 

4. Man nimmt 4 dl Obers oder Milch, ſprudelt 4 Dotter damit ab und 
mengt alles mit 2 dl Mehl, ſalzt etwas und miſcht zum Schluſſe noch 4 Klar, 
zu Schnee geſchlagen, dazu. 


Brandteigbereitung. 


Braudteig 1. Man gibt in eine Kaſſerolle / Milch (gut gemeſſen), 
8 dg Butter und läßt es auffieden, rührt 26 dg Mehl dazu, worauf man 
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dieſen Teig jo lange am Feuer rührt, bis er ſich wie ein Knollen von der 
Kaſſerolle und vom Löffel löſt. Hierauf gibt man ihn in einen Weidling und 
läßt ihn unter öfterem Umrühren auskühlen. Wenn dies der Fall iſt, rührt 
man oder beſſer ſtößt man 3 Eier und 2 Dotter nach und nach darunter, 
worauf er weiter verwendet wird, zu Spritzſtrauben u. dgl. Noch ſei bemerkt, 
daß man ſich des Salzens enthalten ſoll. Man kann nach Belieben einige 
Tropfen Rum oder Wein zum Teig geben, er wird dadurch reſcher. 

2. / 1 Milch, 5 dkg Butter, 22 dkg Mehl, 5 ganze Eier. 

3. ½ I Milch, 2 dkg Butter, 2 dkg Jucker, 32 dkg Mehl, 6 ganze Eier. 

4. 3 dl Milch oder Obers, 7 dkg Zucker, 7 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 
2 ganze Eier, 3 Dotter. 

5. 3½ dI Milch, nußgroß Butter, 3 ½ dl Mehl, 1 Kaffeelöffel Zucker, 


3 Dotter, 3 ganze Eier. Zu Spritzſtrauben. 


6. (Vorzüglich). / 1 Waſſer, 9¼ dkg Butter, 12½ g Zucker, 3 g Salz, 
9½ dkg feines Mehl, 4 ganze Eier. 

7. ½ Milch, 3 dkg Rindſchmalz und 15 dkg Mehl am Feuer ver⸗ 
kochen und dann 5 Eier dazu ſtoßen. f N 

8. ½ 1 Milch, 52 dkg Mehl, 7 dig Butter am Feuer verrühren und 
dann 7 Eier und 2 Dotter dazu ſtoßen. Zu Spritzſtrauben für 8—9 Perſonen. 

Brandteig 9, mit Waſſer bereitet. 3½ dl Waſſer ſiedet man in 


einer Kaſſerolle mit 3 ½ dkg Rindſchmalz, 1 nußgroßen Stückchen Zucker und 


einem Stäubchen Salz. In einen Weidling gibt man 3 dl Mehl, gießt das 
kochende Waſſer dazu und rührt ſehr raſch und ſo lange bis ſich der Teig 
vom Weidling löſt, worauf man ihn auskühlen läßt. Man rührt dann einzeln 
4 Dotter und 4 ganze Eier dazu und wenn dieſe gut verrührt ſind, bäckt man 
ff dee Schlüſſelkrapfen daraus. (Siehe daſelbſt.) Dieſe Maſſe genügt 
ür 8 onen. 

Brandteig 10, mit Waſſer bereitet. Schwach gemefjen 1 dl 1 0 
7 dkg Butter, 7 dkg Mehl, 1 Kaffeelöffel Zucker, eine ſehr kleine Priſe Salz 
am Feuer verrühren, dann 3 kleine Eier dazuſtoßen. Zu Cremekrapfen. 


Bechamel-Bereitung. 


Für Mehlſpeiſen. 10½ dkg Butter läßt man zerſchleichen und rührt, 
ehe die Butter heiß wird, 14 dleg Mehl darunter bis es ſchäumt, es darf 
aber nicht gelb werden und gießt nach und nach Liter Milch dazu, ſchlägt 
die Maſſe, anfangs zurückgezogen, ſpäter auf dem Feuer, ab, bis es ein feiner 
Teig iſt, der ſich von der Kaſſerolle löſt. 

Semmelberhamel. Feine, mürbe Semmeln ſchält man, befeuchtet fie 
ſaftig mit kaltem Obers (Sahne), zerdrückt ſie, wenn ſie ganz erweicht ſind, 
rührt ſie in zerlaſſene Butter ein, läßt ſie mit derſelben ſo lange unter be⸗ 
ſtändigem Rühren kochen bis ein feiner, glatter aber nicht trockener Teig ge 
worden, der ſich von der Kaſſerolle löſt. 

Krebsbschamel. Zu 5 dkg Krebsbutter gibt man einige Zwiebelſcheiben 
und 3 dkg Mehl, gießt nach und nach 3 di Obers dazu, läßt es verkochen, 
ſtreicht die Maſſe durch ein Sieb, damit die Zwiebelſcheiben zurückbleiben und 
kocht das Paſſierte noch dicklich ein. 

Fleiſchbéchamel. Man bereitet von Kalbfleiſch oder Geflügelabfällen 
(Paruͤre) und zerſchnittenen Suppenwurzeln, Gewürz und etwas Suppe eine 
gute Braiſe, kocht alles gut aus und ſeiht die Brühe. Man läßt in 2 dkg 
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Butter 4 dkg Mehl anlaufen, verrührt 2 dl der erkalteten Braiſe und 2 d] 
kaltes Obers damit, läßt es gut verkochen, bis es dicklich wird. Zu mancher 
Verwendung benötigt man es ziemlich dünn. 

Fiſchbechamel. Fiſchſtücke dünſtet man mit Butter, Wurzeln und Ge⸗ 
würz, ſtaubt Mehl daran, vergießt es mit kaltem Obers, paſſiert alles und 
läßt das Paſſierte noch beſſer einkochen. 


Kindskochbereitung. Man ſprudelt 4—5 dkg Mehl mit 1 dl kalter 
Milch ab und kocht es unter beſtändigem Rühren in 4 dl ſiedender Milch 
ein, rührt ſo lange bis alles wieder ſiedet und läßt dann das dickliche Koch 
1/, Stunde verkochen. 

Schmankerlbereitung. 2 dkg Zucker drückt man mit 1½ dkg Butter 
ab, rührt 2 d1 Mehl und löffelweiſe jo viel kaltes, gutes Obers dazu, daß 
der Teig dickflüſſig wird. Man ſchmiert ein Blech gut mit Butter, ſtreicht den 
Teig ſehr dünn darauf und ſtellt das Blech in das Rohr. Wenn der Teig 
eine Kruſte hat, beſtreicht man ihn mit Butter. Sobald eine Stelle zu dick iſt, 
nimmt man das Weiche weg, damit dieſe Stelle auch braun und ſteif werde. 
Wenn alles ſo verarbeitet iſt, hebt man die braune, ſteife Kruſte (Schmankerl) 
zu weiterer Verwendung in einem Säckchen auf. Will man Düten (Skarnitzen) 
daraus drehen, ſo ſchneide man auf dem Bleche viereckige Fleckchen und biege 
ſie noch heiß über ein geſpitztes Holz. 

Semmelkochbereitung (Panade). Man ſchneidet von einer Semmel die 
Rinde weg, ſchneidet ſie blätterig, taucht ſie in gute Rindſuppe, zerdrückt ſie, 
wenn ſie ganz angeſogen und weich iſt und rührt ſie auf dem Herde in warmer 
Butter zu einem feinen, dicken Breie, welcher ſich von der Kaſſerolle löſen 
muß. Nun rührt man ein paar Dotter dazu und wenn dieſe nicht mehr roh 
ſind, ſetzt man die Panade zu weiterer Verwendung bei Seite. 

Mehlſpeiſen zu kochen. Nudeln, Nockerln, Knödeln u. dgl. zum Ab⸗ 
lee en kocht man gewöhnlich in ſtark ſiedendem Salzwaſſer ein, für Suppen 
gleich in der ſiedenden Rindſuppe. Sowohl Waſſer als Suppe müſſen in ge⸗ 


nügender Menge in einem Topfe (bei Knödeln in einer 1 ſein, damit 


die Mehlſpeiſe oben ſchwimmen kann. Um zu erkennen, ob die Mehlſpeiſe aus⸗ 
gekocht iſt, nehme man ein Nockerl oder einige Nudeln ꝛc. heraus und ſchneide 
ſie durch. Sind ſie innen noch hart, ſo iſt dies ein Zeichen, daß ſie noch nicht 
gar ſind und noch eine Weile kochen müſſen. Wenn ſie durchgekocht ſind und 
abgeſchmalzen werden ſollen, ſchüttet man 55 in einen Durchſchlag, um das 
Waſſer ablaufen zu a Maccaroni und Nudeln übergießt man noch auf 
dem Durchſchlage mit kaltem Waſſer damit ſie nicht zuſammenkleben, ehe man 
fie in der Schüffel abſchmalzt oder ins heiße Schmalz gibt. Knödel läßt man 
10—15 Minuten ſieden, ſehr große noch länger. Um zu ſehen, ob fie gar ge⸗ 
kocht ſind, reißt man einen mit zwei Gabeln entzwei. Einen ſchneckenförmig 
en trudel läßt man zum Sieden von einem Bleche oder Brette in 
ie Kaſſerolle gleiten. 

Bereitungsweiſe von Frittaten, Omelettes, Pfannenkuchen. Für 
einfache Frittaten zur Suppe, zum Ausfüttern einer Form oder zum Füllen 
nimmt man zu 3 dl Milch 1½ dl Mehl, 1 Ei und 1 Priſe Salz, ſprudelt 
alles gut ab, wobei man ſehr achten muß, daß das Mehl keine Klümpchen 
mache. Für Omelettes oder Pfannenkuchen nimmt man nach Angabe etwas 
mehr Eier und Zucker dazu und ſchlägt das Klar zu Schnee. Man gibt, um 
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Frittaten zu backen, nur ſehr wenig Teig in die heiße, mit 1 Löffel Rindſchmalz 

efettete, flache, unglaſierte, mit Stiel verſehene Pfanne, die nunmehr hin und 
Be edreht wird, damit der Boden derſelben gleichmäßig vom Teige dünn 
bedeckt wird. Iſt zu viel Teig in die Pfanne gegeben worden, ſo ſchüttet man 
denſelben wieder zurück. Man hält die Pfanne über den heißen Herd, bis der 
Flecken anfängt unten braun zu werden, hebt ihn mit einem Schmarren⸗ 
ſchäuferl oder langem ſpitzen Meſſer in die Höhe, dreht ihn ſchnell um, daß 
die rohe Seite nach unten kommt und läßt die zweite Seite ſo lange backen, 
bis auch ſie bräunlich wird. Bei jeder Frittate muß man wieder 1 Löffel 
Rindſchmalz nachgeben, die Pfanne Nat damit einfetten und das zu viele 
Fett ablaufen laſſen. Für Omelettes bäckt man die Flecken dicker. 

Aus füttern einer Form mit Frittaten. Man backt die Frittaten nur 
auf einer Seite, gibt ſie erkaltet mit der ungebackenen Seite an den Rand des 
gut mit Fett ausgeſtrichenen Geſchirres, legt ſie gut übereinander, füllt hierauf 
die gewählte Maſſe ein und deckt dieſelbe obenauf mit einer Frittate zu und 
gibt auch die ungebackene Seite derſelben nach oben. 

Auslegen einer Form mit Früchten. Will man eine Dunſtmehl⸗ 
ſpeiſe mit Früchten geziert ſervieren, ſo muß man die Form vorher gut mit 
Butter ſchmieren und legt ein nach der Form geſchnittenes Blatt Papier, welches 
ebenfalls gut mit Butter beſtrichen iſt, hinein und darauf zierlich, ſternartig ein⸗ 
geſottene Früchte, Citronat, Mandeln ze. Nun füllt man das Koch löffelweiſe 
vorſichtig ein und hebt nach dem Kochen und Stürzen das Papier langſam ab. 

Gemüſe zu ſieden. Man muß die Blätter rein ausſuchen, waſchen 
und dann in beliebige Formen ſchneiden. Für Gemüſe, welche grün bleiben 
ſollen, wie Spinat, Kochſalat, grüne Fiſolen, Sproſſenkohl ꝛe. muß man viel 
Waſſer und einen großen Topf nehmen, das Waſſer ſtark ſalzen und eine Meſſer⸗ 
ſpitze voll doppelt kohlenſaures Natron beimengen. Das Gemüſe muß man in 
ſiedendes Waſſer einkochen und darf den Topf nicht zudecken, da ſonſt das 
Gemüſe die ſchöne, grüne Farbe verliert. Blähende Gemüſe, wie Kohl, Kraut 
und bittere, wie weiße Rüben, Winterſalat, Löwenzahn (Röhrlſalat) u. ſ. w. 
blanchiert man vor dem Kochen mit ſiedendem Waſſer, worauf man ſie abſeiht 
und mit anderem Waſſer zuſetzt und nun erſt Salz, Kümmel ze. beifügt. 

Hülſenfrüchte zu ſieden. Dieſe müſſen mit weichem Waſſer gekocht 
werden und wenn das Waſſer zum Teil verdampft iſt, darf man immer nur 
kochendes, nie kaltes Waſſer nachgießen. Es empfiehlt ſich auch, die Hülſen⸗ 
früchte, namentlich ältere, am Abend vorher zu mae zu waſchen und 
in weichem warmen Waſſer einzuweichen und am nächſten Morgen eine Meſſer⸗ 
ſpitze voll Soda mitzukochen. Salzen darf man die Hülſenfrüchte erſt, wenn ſie 
weich werden. Sie brauchen meiſt 2—3 Stunden dazu. Junge grüne Erbſen 
brauchen nur kurze Zeit zum Kochen und man darf ſie früher ſalzen, es trägt 
dies zur Erhaltung der grünen Farbe bei. 

Kaſtanien zu kochen und zu braten. Gekocht. Man ſchneidet den 
Kaſtanien die Spitzen ſoweit ab, daß das Innere ſichtbar wird oder kerbt die 
Schale etwas ein, kocht die Kaſtanien in ſiedendem Waſſer mit Kümmel und 
Salz in einem verdeckten Topfe, bis ſie weich ſind, worauf man ſie abſeiht, 
mit reinem heißem Waſſer übergießt und anrichtet. Zu bemerken iſt, daß man 
weiße Wäſche vor dem Beſpritzen mit dem Sude behüten ſoll, weil derſelbe 
braune Flecken erzeugt. 

Zu Torten, Mehlſpeiſen, Pürces ꝛc. ſchält man zuerſt die äußere braune 
Schale ab, gibt die Kaſtanien nur jo lange in ſiedendes Waſſer, bis ſich die 
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zweite Schale leicht davon abſtreifen läßt, worauf man erſt die Kaſtanien je 
nach Angabe in Waſſer oder Milch weich kocht. a 

Gebraten. Man ſchneidet die Schalen der Kaſtanien, bis auf einige, an 
der flachen Seite übers Kreuz ein und röſtet ſie in einer durchlöcherten Pfanne 
über jähem Feuer oder im heißen Rohre, bis einige unangeſchnittene aufſpringen, 
oder man legt die angeſchnittenen Kaſtanien in eine Kaſſerolle, deren Boden 
fingerdick mit Salz bedeckt iſt, deckt fie noch überdies mit Salz zu, ſetzt fie in 
das peibe Bratrohr und läßt fie ½ Stunde baden. Hierauf nimmt man fie 
aus dem Salze heraus, wiſcht ſie gut ab, richtet ſie in einer taſchenförmig 
zuſammengelegten Serviette an, ſerviert ſie ſehr heiß und gibt friſche Butter 
dazu auf die Tafel. 

Oliven. Um Oliven zum Verzieren von wälſchem Salat oder Fiſchen ꝛc. 
zu verwenden, löſt man den Kern heraus, indem man mit einem kleinen, ſcharfen 
Meſſer das Fleiſch ſpiralförmig vom Kerne herabſchneidet und rollt jede Olive 
wieder in ihre natürliche Form zuſammen, worauf man ſie einige Minuten 
blanchiert. Für wälſchen Salat kann man ſie mit feingehackten Sardellen füllen. 

Zahmes Geflügel zum Braten und Kochen. Alles zahme Geflügel 
muß einen oder mehrere Tage vor dem Genuſſe geſchlachtet werden, damit es 
Zeit zum Abliegen habe. Das Abſtechen der 1 und jungen Enten und 
Gänſe iſt ſchon bei den Kunſtausdrücken beſchrieben. Geſchoppte Enten und 
Gänſe läßt man vor dem Schlachten baden, um reine Federn zu bekommen 
und läßt ſie, ſowie die Kapaune, Poulardes und Indiane 12 Stunden hungern, 
damit der Kropf nicht ſo voll iſt. Man tötet ſie durch einen tiefen Querſchnitt 
in den Hals, nahe am Kopfe. Indiane werden geköpft. 

Das zum Braten beſtimmte Geflügel wird gleich nach dem Schlachten, 
noch warm, trocken gerupft, wobei man Sorge tragen muß, daß die Haut 
nicht einreiße, dann zieht man mittelſt eines Meſſers die Stoppeln heraus. 

Enten und Gänſe reibt man zu dieſem Zwecke in heißem Waſſer mit 
pulveriſiertem Peche ein, ſchneidet ihnen Hals und Flügel weg und verwendet 
dieſelben ſamt Magen, Herz und Leber zu Einmachſuppe. Nur die großen, 
ſchönen, weißen Ganslebern werden nicht zur Suppe genommen, ſondern zu 
anderweitigen feinen Gerichten verwendet. Will man das Geflügel einige Tage 
aufbewahren, ſo ziehe man mittelſt eines kleinen Hakens die Gedärme durch 
das Darm⸗Ende heraus und hänge es, ohne es zu waſchen, an einen kühlen 
luftigen Ort. Will man es jedoch den nächſten Tag verwenden, ſo ſenge man 
es gleich ab (ſiehe „Kunſtausdrücke“) und nehme die Eingeweide heraus. Zu 
dieſem Zwecke führt man den Zeigefinger der rechten Hand durch die Offnung 
am Halſe in das Innere des Geflügels ein und lockert mit demſelben die 
Eingeweide, macht dann vom Darmende nach aufwärts einen Schnitt in den 
Bauch, nimmt die Gedärme vorfichtig heraus, daß man fie nicht einreiße, löſt 
behutſam Leber und Magen los und achte ſehr darauf, die Galle nicht zu 
zerdrücken und ſchneide dieſelbe von der Leber ab, ſowie von derſelben alles 
Grünliche. Nun öffnet man den Magen mit einem tiefen Schnitt, entfernt 
ſeinen Inhalt und zieht die innere Haut ab. Von den Gedärmen entfernt man 
das Fett. Die Füße ſchneidet man etwas unter dem Kniegelenke ab, legt ſie 
in ſiedendes Waſſer, zieht ihnen die Haut ab und kocht ſie mit dem Fleiſche. 
Beim Halsſchnitte zieht man Kropf, Schlund und Luftröhre heraus. Am Kopfe 
ſticht man die Augen aus und reißt den unteren Teil des Schnabels weg; 
beim Steiße ſchneidet man das Darmende und die Steißdrüſen aus. Das 
Letztere iſt namentlich bei Enten von höchſter Wichtigkeit. Hierauf wäſcht man 
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das Geflügel ſehr ſauber von innen und außen und läßt es in reinem el 
eine Weile liegen, worauf man es dreſſiert. (Siehe „Kunſtausdrücke“.) Bei 
einem Truthahn (Indian, Puter), welcher geköpft wird, ſchneidet man den 
oberen Hals ganz weg, ebenſo löſt man die Flügel, wie bei der Gans, weg. 
Um ihn ganz rein zu putzen, reibt man ihn mit ordinärem Mehle gut ab. 
Bei Tauben läßt man, wenn ſie als Wildtauben bereitet werden, die 
Füße daran, doch ſtutzt man die Klauen halb ab und ſteckt die Kniegelenke 
der zurückgebogenen Füßchen, nachdem man die Häutchen durch Sengen ſpröde 
gemacht und abgeſchält hat, unten in die Haut, wodurch fie im Leibe zu ſtecken 
ſcheinen. Die Flügel dreht man ein, ohne ſie zu heften. Werden die Tauben 
einfach gebraten oder gefüllt, ſo ſchneidet man die Füßchen ganz weg. 

Iſt das Geflügel zum Kochen beſtimmt, ſo legt man es gleich nach dem 
Schlachten in einen Weidling mit kaltem Waſſer und läßt es darin erkalten. 
Hierauf taucht man es in ſiedend heißes Waſſer und verſucht, ob ſich die 
Federn leicht mit der Hand wegſtreifen laſſen. Iſt dies nicht der Fall, ſo 
wiederholt man das Eintauchen, reinigt ſchnell und behutſam das Geflügel 
von den Federn, nimmt es aus, ſengt, wäſcht und dreſſtert es wie oben an⸗ 
gegeben und bedeckt es bis zum Gebrauche mit einem feuchten Tuche, weil 
abgebrühtes Geflügel durch die Einwirkung der Luft leicht rot wird. Beim 
Abbrühen des jungen Geflügels muß man ſich vor dem Verbrühen hüten, 
denn durch dasſelbe wird die Haut des Geflügels ſteif und zerreißt ſehr leicht 
beim Herausziehen der Federn, welche feſt darin ſtecken, und nur äußerſt 
ſchwer läßt ſich verbrühtes Geflügel von den Federn reinigen. 

Die Hühnerbrüſte für Filets und Ragodts löſt man auf folgende Art 
ab: Man ſchneidet von geputzten und gewaſchenen Hühnern rückwärts die 
Haut des Kragens auf und löſt Schlund und Kropf los. Die Haut über der 
Bruſt wird aufgeſchnitten, behutſam abgezogen und das Fleiſch der Brüſte 
mittelſt eines ſcharfen kleinen Meſſers knapp vom Bruſtbeine und dem Gerippe 
losgelöſt. Man hat nun von jedem Huhn zwei Brüſte erhalten. Jede derſelben 
iſt mit einer ſtarken Sehne mit einem Unterbrüſtchen verbunden. Dieſe Sehne 
muß behutſam herausgezogen werden. Von der großen Bruſt zieht man die 
feine Haut ab. Will man die Hühnerbrüſte wie Cotelettes richten ſo ſchneidet 
man oben beim Flügel ein, wie beim Tranchieren eines gebratenen Huhnes, 
zieht beim Flügel an und reißt mit demſelben die vorher losgelöſte Bruſt ganz 
heraus. Man wiederholt dies auf der zweiten Seite, zieht nun die Haut ab und 
läßt nur ein Flügelglied daran, welches man abſchabt. Das Fleiſch wird geklopft. 

Um altes Geflügel mürbe zu machen, lege man es 24 Stunden in 
kaltes Waſſer, in welches man ein paar Löffel voll Holzaſche geworfen hat, 
rupfe es dann und lege es nochmals 24 Stunden in friſches, gewöhnliches 
Waſſer. Hierauf wird es dreſſiert und mit ſehr heißer Butter begoſſen, gebraten. 

Ueber Wildgeflügel. Dasſelbe muß, um mürbe zu werden, 4—14 Tage 
in den Federn an einem kühlen, luftigen Orte hängend aufbewahrt werden, 
worauf es trocken gerupft, flammiert und ſchnell abgewaſchen wird. Inwendig 
ſoll es nicht gewaſchen, ſondern nur ausgewiſcht werden. Bei Faſanen, 
Wildenten, Spiel und Auerhahn zc. ſchneidet man den Kopf und ein 
langes Stück des Halſes ab, läßt die Federn daran und umgibt das Ende 
des Halſes zierlich mit einer Papierkrauſe. Beim Anrichten wird der ſo 
gezierte Kopf auf die Schüſſel zum Braten gelegt. Bei Schnepfen und 
Krammetsvögel zieht man die Kopfhaut ſamt den Federn ab, ſticht die 
Augen aus und läßt den Kopf beim Braten daran. Bei einem Auerhahn 
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reißt man nur bei den Flügeln und dem Schwanze die großen, ſtarken Federn 
aus und zieht dann die ganze Haut ſamt den Federn ab. Einem Spiel⸗ und 
Auerhahn muß man vor dem Spicken die Bruſt tüchtig klopfen, um ſie 
mürbe zu machen. Die Füße bleiben bei jedem Wildgeflügel daran, nur 
müſſen ſie in ſiedend heißes Waſſer getaucht werden, um die Haut abzuziehen. 
Beim Auerhahn aber kommen ſie weg. Beim Dreſſieren drückt man ſie gegen 
den Bauch und läßt ſie durch den Schenkel geſteckt wieder rückwärts heraus⸗ 
ſehen. (Siehe Abbildung eines dreſſierten Faſans.) Die Flügel dreht man 
ein, wie bei Hühnern. 

Ueber das Untergreifen und Füllen des Geflügels und einer 
Kalbs⸗ oder Lammsbruſt. Beim jungen Geflügel greift man beim 
Halsſtiche unter die Haut, löſt ſie vom Fleiſche bis in die halbe Bruſt und 
gibt in dieſen ſo gewonnenen leeren Raum, welchen man noch überdies etwas 
aufbläſt, mit einem Löffel oder Trichter die Fülle gleichmäßig hinein und um⸗ 
bindet die Haut beim Halsende feſt mit einem Bindfaden, daß die Fülle beim 
Braten nicht herausfließen kann. 

Bei Kalbs⸗ oder Lammsbruſt löſt man zuerſt die Bruſtknorpeln 
aus und fängt an einer der ſchmalen Seiten zu untergreifen an und löſt das 
innere feine Häutchen los. Wenn die Fülle hineingegeben iſt, näht man die 
Oeffnung zu und zieht nach dem Braten den Faden aus. 

Vorrichten von Schnitzchen und Rippenſtücken (Cotelettes). Hiezu 
ſchneidet man das Fleiſch von Lungenbraten, abgelöſtem Rückenfleiſche von 
Hirſch, Schwein oder Rind und von Schlegeln in fingerdicke Schnitten, wobei 
man achten muß, daß der Faden des Fleiſches abgeſchnitten werde. Fett, 
Häutchen und alle Sehnen müſſen ſehr ſorgfältig vorher entfernt werden. 
Dann klopft man die Schnitzchen und formt ſie rund. Zu gehackten 
Schnitzchen verwendet man die weniger ſchönen Fleiſchſtücke des Schlegels oder 
Schulterfleiſch. Die Kalbsnüſſe werden zu ſchönen Schnitzchen, zu ſpaniſchem 
Schnitz oder geſpickt zu Fricandeau, Braten oder Gedünſtetem verwendet. 

5 Rippenſtücke (Cotelettes) ſchneidet man derartig, daß an jeder Fleiſch⸗ 
ſcheibe eine Rippe bleibt. Von der weniger fleiſchigen Seite des Rückens teilt 
man ſie zu zwei Rippen ab, nimmt eine davon weg und klopft das Fleiſch 
dünner. Lamms⸗Coteletten ſchneidet man meiſtens zu zwei auch drei Rippen. 
Den Deckel (das dünne Fleiſch, welches durch ein Häutchen mit dem Rücken⸗ 
fleiſche verbunden iſt) löſt man ab, die Rückgratsknochen ſchneidet man beim 
Gelenke von den Rippen weg, ſchabt das um die Rippen befindliche Häutchen 
ab und ſchneidet es weg. Dieſe Abfälle werden zu Suppen, Saucen ac. ver: 
wendet. Beim Anrichten ziert man die Rippchen mit kleinen Papiermanſchetten. 

Kalbshirn vorrichten. Das Hirn wird gut gewaſchen, in heißes Waſſer 


gelegt und vorſichtig das Häutchen mit den Adern und Blutgerinnſel abgezogen, 


wobei man auch die manchmal vorkommenden Knochenſplitter entfernt. 
Bries zu blanchieren. Man läßt es eine Weile im Waſſer liegen und 
kocht es in der Suppe oder im heißen Salzwaſſer. Nach kurzem Kochen nimmt 
man es heraus und löſt Schlund und Adern weg, ohne es zu zerreißen. 
Kalbs⸗ oder Schweinsköpfe und Füße zu putzen und zu kochen. 
Der ſamt der Haut abgeſchnittene Kopf wird in e Waſſer gegeben und die 
Haare mit einem Meſſer abgeſchabt. Nach dem Waſchen und Trocknen ſengt man 
über einer Spiritusflamme die feinen Haare ab und läßt nun den Kopf noch 
einige Stunden im friſchen Waſſer liegen. Den Kopf eines Wildſchweines jedoch 
ſengt man mit einem glühenden Eiſen. Einen Kalbskopf beſtreut man nun mit 
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3 Löffeln voll Salz, ſteckt zum Zwecke des leichteren Durchkochens einen Koch⸗ 
löffelſtiel ober der Zunge hinein und beim Genicke hinaus, hängt ihn in ein 
Tuch gebunden in einen großen Topf an einen quer darüber liegenden Kochlöffel⸗ 
ſtiel und gibt reichlich heißes Waſſer, Eſſig, Wurzeln, Thymian und ein Lorbeer⸗ 
blatt dazu. Wenn er nach zwei Stunden weich geſotten ift, zieht man von der 
Zunge die Haut ab. Zu Ragoats u. dgl. ſäuert man das Waſſer nicht. Die rein 
geputzten Füße kocht man ebenſo mit Wurzeln und geſäuertem Salzwaſſer. Die 
Brühe vom Kopf und den Füßen verwendet man, um daraus Aspik zu machen. 

Lunge zu kochen. Man kocht ſie in Salzwaſſer und gibt auch etwas von 
dem Gewürze hinein, welches bei weiterer Verwendung dazu kommt. Während 
des Auskühlens beſchwert man ſie mit einem Brettchen, weil ſie ſich dann leichter 
ſchneiden läßt. Eine Schöpſenlunge beizt man ein paar Tage vor dem Kochen ein. 

Leber und Milz vorzurichten. Die Leber wird abgehäutelt, zu 
Stücken geſchnitten oder ausgeſtreift; dies geſchieht, indem man mit einem 
Meſſer das Weiche aus Häutchen und Faſern ſtreift, worauf man das Aus⸗ 
I noch durchpaſſiert. Die Abfälle kocht man noch in der Suppe aus. 
Eine Leber darf immer erſt nach dem Kochen geſalzen werden, da ſie ſonſt 
hart wird. Dies geſchieht auch von zu langem Kochen. Eine Milz wird wie 
die Leber ausgeſtreift und paſſiert. 

Kuttelflecke (Löſer, Kaldaunen) vorzurichten. Man läßt ſie 
mehrere Stunden im Waſſer liegen, damit ſie den unangenehmen Geruch ver⸗ 
lieren, wechſelt auch wiederholt das Waſſer, worauf man ſie in Salzwaſſer 
mit ganzem Pfeffer weich kocht. Der Sud wird weggeſchüttet. Sie benötigen 
zum Weichwerden mehrere Stunden. 

Gekröſe zu reinigen. Dies wird gut gewaſchen, mit Salz und ſchwarzem 
Mehle gut dt auf ein paar Stunden in Waſſer gelegt, / Stude in 
Salzwaſſer gekocht, nochmals gewaſchen und dann erſt weiter verwendet. 

Kuh⸗Euter zu ſieden. Dies wird mit allen Suppenwurzeln in Salz⸗ 
waſſer beiläufig 3 Stunden gekocht, bis ſich die Haut abziehen läßt. Sollte es 
nach dieſer Zeit noch nicht weich ſein, ſo koche man es den nächſten Tag in 
demſelben Sude weiter, doch ohne es über Nacht darin gelaſſen zu haben. 

dalbs⸗ und Schweins⸗Netz. Man legt das Netz in laues Waſſer. 
Bevor man es zum Eindrehen verwendet, legt man dasſelbe auf ein feuchtes 
Brett oder ein naſſes Tuch. 

Ochſenzunge zu ſieden. Man kocht eine friſche Zunge mit dem 
Rindfleiſche mindeſtens 3 Stunden. Sie muß ſo weich ſein, daß ſich die Haut 
abziehen läßt. Kocht man gerade kein Rindfleiſch, ſo muß ſie mit Salzwaſſer 
und allen Suppenwurzeln zugeſtellt werden. Eine Pöckelzunge kocht man in 
Waſſer mit etwas Wurzeln und ein wenig vom Pöckelſafte. Der Sud darf 


nicht geſalzen werden. Eine F e Zunge klopft man tüchtig, legt \ 
ocht fie 4 Stunden bloß in Waller, bis ſich die 


ſie über Nacht in Waſſer und 
Haut abziehen läßt. Dies muß geſchehen, ſo lange die Zunge noch heiß iſt. 


Farce⸗ Bereitung. Ser 


Farce (FJaſch) wird aus verſchiedenen Fleiſchſorten bereitet und zu 
mannigfaltigem Zwecke, z. B. zu Füllen, Einlagen u. ſ. w. verwendet. Wichtig 
iſt, ſaftige und zarte Fleiſchgattungen zu wählen, weil im entgegengeſetzten 
Falle die Maſſe ſehr leicht bröſelig und trocken wird. Die Bereitung geſchieht 
in der Weiſe, daß die Fleiſche von den Häuten, Sehnen, Knochen u. ſ. w. 
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befreit, hierauf gewaſchen, geklopft und durch die Fleiſchhackmaſchine zweimal 
etrieben werden. In Ermangelung einer Fleiſchhackmaſchine iſt es am beſten, 
bas Fleiſch mit ſcharfem Meſſer auszuftreifen und dann noch überdies zu wiegen 
und zu ſtoßen. Die nötige Feinheit des Fleisches iſt erreicht, wenn dasſelbe 
gleichſam ſchmierig wie Butter geworden iſt. Dann erſt kommen die 9 
ſehr fein gewiegten, gedünſteten, einzelnen Zutaten, z. B. Zwiebel, Speck, feine 
Kräuter, Trüffel ꝛc. und je nach Geſchmack und Behagen noch manches Gewürz 
dazu. Auch aus gebratenen Fleiſchreſten laſſen ſich ſehr wohlſchmeckende Farcen 
bereiten. Man gibt auch gerne in Obers erweichte Semmel und Dotter dazu, 
doch muß dann die Farce noch mit Allem zuſammen paſſiert werden. Um 
Farce zu ſtreichen oder zu formen, muß man Meſſer oder Löffel in heißes 
Waſſer tauchen. Wenn man erweichte Semmeln nimmt, ſo ſoll dieſelbe bei⸗ 
läufig ein Drittel des Fleiſches ausmachen und Fett oder Butter eben ſo viel 
als Semmel iſt, genommen werden. 

Fiſchfarce. 1. Zur Bereitung derſelben eignen ſich am beſten Karpfen, 
Hechte, Schill. Man ſchneidet einen Fiſch genannter Art von etwa ½ kg in 
kleine Stücke, entgrätet und enthäutet diejelben, wäſcht das Fleiſch, trocknet es 
mit einem Tuche ab und hackt es ſehr fein. Hierauf laßt man in 20 dkg Butter 
auf ſchwachem Feuer eine kleine, zerſchnittene Zwiebel nur weich werden (fie 
darf aber nicht gelb werden, weil die Farce ſonſt nicht gut ſchmeckt), zerſtößt 
ſie im Mörſer ſehr fein, fügt noch 3 1 in Milch eingeweichte und 
gut ausgedrückte Semmeln hinzu, miſcht dann alles dem gehackten Fiſche bei, 
nebſt einigen Dottern, 1 Löffel ſauren Rahmes, Salz und etwas feinen Kräutern 
und paſſiert alles durch ein feines Haarſieb. Wird zu Nocken u. dgl. verwendet. 

2. Eine Karpfenmilch überdünſtet man mit etwas Suppe, Butter und 
feinen Kräutern und bereitet wie oben eine Farce. 

3. Aus Sardellen, Häringen, geräucherten Fiſchen kann man auch eine 
Farce bereiten. Man löſt die eine oder andere Gattung aus, entfernt alle 
Gräten, dünſtet das Fleiſch in Butter mit feinen Kräutern. Zu 15 dkg Fiſch⸗ 
fleiſch nimmt man 10 dkg Semmelbrei und fügt noch 7 dkg Butter, 3 dkg 
Krebsbutter und 3 Dotter bei und treibt die Farce durch ein Sieb. 

Hühnerfaree. Das Fleiſch eines alten Huhnes wird rein aus den 
Sehnen geſchabt und fein gehackt. Man ſchäle dann 2 Semmeln, weiche ſie 


in Milch ein, drücke fie gut aus und menge dieſen Brei, nebſt 12 dkg Butter 


oder friſchem Speck, 3 Dottern und feinen Kräutern, dem Hühnerfleiſche bei 
und paſſiere die Farce. Zu Nocken ac. 

Kalbsfarce 1. Man gibt zu 30 dkg rohem Kalbfleiſch (von der Schulter 
oder Schlegel) 10 dkg Semmelbrei, 12 dkg Speck, etwas Schalotten, feine 
Kräuter oder Trüffeln, 3 Dotter, Sald und Pfeffer, ſtößt und paſſiert alles. 

2. Zu 50 dkg rohem Kalbfleiſch, wovon ein Teil Niere oder Euter ſein 
kann, nimmt man 20 dkg Beinmark, 15 dkg in Obers erweichte Semmel, 
etwas Sardellen, Pfeffer, grüne Peterſilie und Schalotten und 2— 3 Dotter. 

Kalbsfarce 3, aus Bratenreſten. Man gibt zu dem fein geſtoßenen 
Fleiſche den dritten Teil erweichter Semmel, Bratenfett und Butter, feine Kräuter, 
etwas ſauren Rahm, Trüffeln und einige Dotter. Man paſſiert die Farce. 

Krebsfarce. 8 dkg Krebsbutter vermiſcht man mit 10 dkg in Obers 
erweichter Semmel, Salz, 2 Dottern und Schweifchen und Scheren der aus⸗ 
gelöſten, zur Krebsbutter verwendeten Krebſe und paſſiert die Farce. 

Leberfarce 1. Halb fo viel Speck als Geflügelleber dünſtet man mit 
viel Schalotten, etwas Paſtetengewürz und einigen Löffeln Weines ſo lange, 
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bis die Leber nicht mehr blutig iſt, dann ſtreicht man ſie durch ein Sieb. 
Kann auch aus Gansleber gemacht werden. 

2. Man hacke Kalbsleber oder Wildleber, nachdem dieſelbe abgehäutet und 
ausgeſchabt wurde, und etwa / fo viel ungeräucherten Speck oder friſches Schwein⸗ 
fett als Leber ift, ſehr fein und dünſte es zuſammen ab. Dann ſchneide man einige 
Zwiebeln und Schalotten in Scheiben, dünſte ſie in Butter weich, füge abgeſchältes, 
in Waſſer erweichtes und gut ausgedrücktes Milchbrot hinzu, rühre das Milch⸗ 
brot auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei ab, menge dieſen zu dem Fett und 
der Leber, ſtoße alles nebſt einigen Eidottern in einem Mörſer, würze die Farce 
mit Salz, Majoran und Pfeffer und ſtreiche ſie durch ein Sieb. Etwas Trüffel⸗ 
ſchalen, fein geſtoßen und paſſiert, erhöhen ſehr den Wohlgeſchmack diejer Farce. 

3. Rohe Kalbs⸗ oder Schweinsleber ſtreift man aus, das Häutchen muß 
zurückbleiben. In Bratenfett läßt man feine Kräuter andünſten, gibt die aus⸗ 
ae Leber, Pfeffer, Majoran ꝛc. hinzu und läßt die Leber nur jo lange 

ünſten, bis ſie nicht mehr blutig iſt, worauf man ſie mit zerlaſſenem Speck, 
1900 ½ kg Leber ¼ kg Speck gerechnet, vermengt und paſſiert und mit Salz 
und einigen Dottern verrührt. a 

Rindsfarce 1. Zu 50 dkg rohem Lungenbraten oder mürbem Rind⸗ 
fleiſch gebe man 8 dkg Beinmark oder Speck, 2 Sardellen, angelaufene 
Zwiebel, etwas zerdrückten Knoblauch, Majoran und Thymian, Salz, Pfeffer 
und einige Löffel voll ſauren Rahmes. 

2. Wie die vorige, nur gibt man ſtatt ſaurem Rahme eine in Milch 
geweichte Semmel und 1 Dotter dazu. 

Schweinsfarce wird wie Rindsfarce Nr. 1 bereitet. 

Wildpretfarce 1. In eine Kafjerolle legt man Speck, Zwiebeln, gelbe 
Rüben, Peterſilie, gibt darauf das kleinzerſchnittene Fleiſch vom Rehe oder 
Haſen (das ſogen. Junge) einige Pfefferkörner, Neugewürz, ein Stück Semmel, 
etwas Eſſig und Waſſer und dünſtet es mürbe. Dann wird Speck und Fleiſch 
geſchnitten und geſtoßen, mit 2 Dottern und ein paar Löffeln voll ſauren 
Rahmes vermiſcht und paſſiert. 

2. Rohes Fleiſch von Haſen oder beliebigem andern Wild wird mit viel 
Speck, Zwiebel. Sardellen, Salz, Pfeffer, Limomienſchalen, etwas Wachholder⸗ 
beeren, einem Stück Semmel und rotem Wein gedünſtet, mit ſaurem Rahme 
und 3 Dottern vermiſcht und paſſiert. 

3. Gedünſtetes Wildpret ſtößt man fein und paſſiert es, miſcht nach 
Geſchmack etwas Eſſig, Salz, Pfeffer, Aspik dazu, kocht es dicklich ein und 
läßt es erkalten. Dann ſchneidet man es zu beliebigen Stücken und legt die⸗ 
ſelben in Aspik ein. 

Bereitung von Salmi oder Fleiſchpürée. Dies wird, meift auf 
Croutons (gebackene Semmelſchnitten) geſtrichen, zur Garnierung von Braten 
ſerviert. Man ſchneidet hiezu Fleiſch von gebratenem oder gedünſtetem Wilde 
oder Wildgeflügel oder auch Lebern von Geflügel fein zuſammen, ſtößt es 
nebſt ein paar in Butter geröſteten Semmelſtücken und etwas gebratenem 
Bruſtſpeck, dünſtet alles mit Bratenfett, jtaubt ein weni, kocht die geſtoßenen 
Knochen mit Rotwein und Suppe aus, vergießt mit dieſer geſeihten Brühe 
das Gedünſtete, würzt mit Pfeffer und Limonienſaft, paſſiert das Ganze durch 
ein Drahtſieb und läßt es nochmals in einer Kaſſerolle einkochen. 

Bereitung von Hache. Dies wird ähnlich wie Farce bereitet, doch ift 
es etwas gröber, da es nur gehackt wird. Eine Farce muß palfiert werden 
und wie ein Teig erſcheinen. Man ſchneidet gebratenes Kalbs⸗ oder Geflügel⸗ 
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fleiſch mit dem Wiegemeſſer ſehr fein zuſammen, läßt in Bratenfett oder Butter 
feingeſchnittene Zwiebel, Peterſilie und Champignons anlaufen, gibt das Gehackte 
dazu, läßt es etwas dünſten, ſtaubt es und kocht es mit etwas Suppe auf. 
Nach Geſchmack würzt man es mit Limonienſchale und Pfeffer, vermehrt es mit 
in Suppe erweichter Semmelkrume (Schmolle) und legiert es mit einigen Dottern. 
Die Bratenreſte von Wil Nac ſchneidet man ſehr fein dünſtet ſie mit 
Bratenſaft, bindet fie mit Bechamel oder weißer Sauce und gibt nach Belieben 
Rahm, Pfeffer oder Trüffeln dazu. Zu Fleiſch von gebratenen Haſen, Reh, 
Gemſen, Hirſch läßt man Zwiebeln anlaufen und gibt die Wildpretſauce mit 
Rahm und Limonienſaft dazu. Krebshachs wird aus den ausgelöſten, zerhackten 
Schweifen und Scheren bereitet, welche man mit Krebsbutter und Peterſilie etwas 
abdünſtet und mit Dottern und einer lichten Sauce bindet oder nur etwas ftaubt, 


Abziehen und Vorrichten von Haſen. Man hänge den Haſen mit 
den Hinterfüßen an einen ſtarken Hacken, weide ihn aus, indem man vom 
Schwanze aus bis zur Schnauze den Leib aufſchneidet, das Eingeweide heraus⸗ 
nimmt, die Galle von der Leber löſt und wegwirft, die Leber jedoch ſamt Herz 
und Lunge aufbewahrt. Das in der Bruſthöhle angeſammelte Blut wird mit 
etwas Eſſig in einem Töpfchen aufgefangen. Dann löſt man das Fell vom 
Bauche ab, teils mit dem Meſſer, teils durch Ziehen, ſchneidet rings um die 
Pfoten die Haut ab, dreht nun das Tier mit dem Rücken nach vorne und zieht 
das Fell nach und nach über den Rücken und die Keulen herunter, löſt es von 
den Vorderläufen, ſchneidet die Ohren ab und zieht es vollends über den Kopf. 
Nun wiſcht man mit einem reinen Tuche die Haare vom Fleiſche ſauber weg, 
reiße die Luftröhre aus, ſchneide die Schultern, den Hals mit dem Kopfe und 
die Bruſt mit den Weichteilen des Bauches ab und hacke die Rippen auf beiden 
Seiten des Rückens ſo weit ab, daß 2 em von ihnen und den Weichteilen, 
zum Schutze des zarten Rückenfleiſches beim Braten, daran bleiben. Der Rücken 
ſamt den darangebliebenen Keulen iſt der „alte Haſe“. Alles übrige das 
ſogenannte Oenſange⸗ Letzteres wird meiſt eingebeizt und gedünſtet oder 
als Farce, Hachs verwendet. Der alte Haſe wird gut abgehäutet, wobei 
man nicht vergeſſen darf, auch die untere Seite der Keulen zu häuten. 

Kaninchen zu töten. Am beſten geſchieht dies, indem man ihnen 
zwiſchen den Vorderläufen mit einem ſcharfen Meſſer einen tiefen Schnitt bei⸗ 
bringt, wodurch das Herz getroffen wird. Man läßt ſie gut ausbluten, damit 
das Fleiſch recht weiß wird und hebt das Blut, nachdem es mit etwas Eſſig 
gepeitſcht wurde, auf, um es zu braunen Saucen zu verwenden. Das Abziehen 
des Felles und Ausnehmen der Eingeweide geſchieht wie beim Haſen. 

Spanferkel ſchlachten und vorrichten. Man muß das Ferkel ſo 
halten, daß es ſich nicht bewegen kann; dann ſticht man mit einem langen, 
ſpitzigen Meſſer durch die Rippen von oben, knapp unter dem alſe ein, wo⸗ 
bei man das Herz treffen muß und läßt, nachdem man das eſſer heraus⸗ 
gezogen hat, das Ferkel mit dem Kopfe nach abwärts haltend, das Blut gut 
auslaufen. Hierauf befeuchtet man das Ferkel mit Waſſer, beſtreut es mit 
geriebenem weißem Peche (Kolophonium), brüht es mit kochendem Waſſer ab, 
Ba die Borſten ab und reinigt es mit kaltem Waſſer. Man ſchneidet hierauf 

en Bauch der Länge nach auf, nimmt die Eingeweide heraus, wäſcht es ſorg⸗ 
ſam aus, wechſelt das Waſſer einigemale, ſticht noch die Augen aus und läßt 
es in reinem Waſſer noch 5 Minuten liegen. Nach dieſer Zeit nimmt man es 
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heraus, trocknet es mit einem Tuche gut ab, reibt es innen und außen mit 
Salz und außerdem nur innen mit Kümmel und Majoran ein und gibt in die 
am Bauche gemachte Oeffnung einige Bogen zerdrücktes, feines Schreibpapier 
hinein und näht den Schnitt zu. Ein Ferkel gebraucht man alſogleich, ohne es 
abliegen zu laſſen. Wenn man es am Spieße braten will, ſteckt man denſelben 
vom After bis durch die Schnauze hinaus und ſteckt durch die Schenkel und 
Schultern einen Speil, um es feſt zu halten und bindet die Hinterfüße unter 


dem Bauche mit einem Bindfaden feſt. Die Vorderfüße werden gegen rückwärts 


gebogen und befeſtigt. Das Genick des Spanferkels wird ſoweit eingeſchnitten, 
daß der Speck gut eingeritzt iſt. Die Ohren und der Schweif werden mit 


butterbeſtrichenem Papiere umhüllt und mit Fäden umwunden. 


Schlachten der Schildkröte. Man hängt die Schildkröte an den 
hinteren Beinen auf, der Kopf wird, wenn ſie denſelben aus der Schale ſteckt, 
mit einer Schlinge gefangen, vollends herausgezogen und raſch abgeſchnitten. 
Man läßt die Schildkröte ſo einige Stunden hängen und vollends ausbluten, 
wobei man das Blut ſorgfältig auffängt, um es ſpäter zu verwenden. Nun 
legt man ſie auf den Rücken, löſt den untern Schild mit einem langen, ſpitzigen 
Meſſer ab, ſchneidet Pfoten und Schweif weg, nimmt die Eingeweide heraus 
und trachtet, die Galle nicht zu zerſtechen. Das Fleiſch löſt man ſorgfältig 
aus, brüht es mit warmem elle ab, gibt es in kaltes Waſſer und verwendet 
es zu Suppen oder Ragoats. Man kann auch die Schildkröten wie Krebſe zum 
Töten in ſiedendes Waſſer geben. 

Auffangen von Blut. Das abgeſtochene Huhn, Ente, 1156 15 u. ſ. w. 
wird in die Höhe gehalten, damit das Blut aus der Stichwunde leichter ab⸗ 
fließen kann. In das Töpfchen, in welches man das Blut fließen läßt, gibt 
man etwas Eſſig oder kaltes Waſſer und peitſcht es gleich gehörig. Wenn 
man es zu Saucen verwendet, nimmt man Eſſig, doch wenn man das Blut 
der Hühner zur Suppe verwendet, gibt man blos Waſſer ins Töpfchen. 


Füllen, Glaſuren, Abergüſſe. 
Verſchiedene Bratenfüllen. 


Bratwurſtfülle. Aus einem Paar roher Bratwürſte drückt man die 
Fülle heraus und vermengt ſie mit der Krume (Schmolle) einer in Milch er⸗ 
weichten Kaiſerſemmel. In einem nußgroßen Stückchen Butter läßt man etwas 
feingewiegte Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen und mengt dies nebſt 1 Ei 
zur Wurſtmaſſe, verrührt alles ſehr gut und würzt die Fülle noch mit etwas 
Majoran und Thymian. Man füllt damit den Kropf eines Indians. 

Semmelfülle. Man treibt ein eigroßes Stück Butter mit 2 Eiern ab. 
Von 2 Kaiſerſemmeln reibt man die Rinde weg, ſchneidet die Krume fein⸗ 
blätterig oder in kleine Würfel, befeuchtet ſie mit Milch und gibt ſie gut aus⸗ 
gedrückt und fein verrührt zum Abtriebe nebſt etwas feingewiegter, grüner 
Peterſilie oder Schnittlauch oder auch beides. Man vermengt alles gehörig 
und füllt damit eine Lamms⸗ oder Kalbsbruſt. Für ein Paar Tauben oder 
junge Hühner genügt die Hälfte, für dieſe nimmt man nur die Dotter. 

Leberfülle 1. Man ſchneidet gekochten Magen, gekochtes Herz und rohe 
Leber von Geflügel recht fein und miſcht es nebſt etwas Pfeffer und Majoran 
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zu einer Semmelfülle. Man kann auch eine fein gewiegte Schalotte in Butter 
anlaufen laſſen und zur Semmel geben. 

2. Man dünſtet in Butter feine Kräuter (ines herbes), gibt 2 in Milch 
erweichte, abgerindete, fein zerdrückte Semmeln und 2 ganze Eier oder 3 bis 
4 Dotter dazu und ſchließlich die paſſierte oder kleinwürfelig geſchnittene rohe 
Leber von Indian, Kapaun oder einer kleinen Gans. 

Schinkenfülle. Von 2 Semmeln ſchneidet man die Rinde weg und er⸗ 
weicht die Semmeln in Suppe, drückt ſie gut aus und verrührt ſie fein mit 
7 dkg Beinmark, in welchem man feingewiegte Schalotten und grüne Peterfilie 
anlaufen ließ. Man ſalzt und pfeffert ein wenig, rührt 2 ganze Eier und 25 dg 
fein geſchnittenes Schinkenfleiſch dazu. Die Masse genügt für eine Kalbsbruft. 

Krebsfülle. 5 dkg ausgekühltes Semmelbschamel wird zu einem Ab- 
triebe von 2 Dottern mit Krebsbutter gerührt, mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
zerſchnittenes Krebsfleiſch von 2—3 Krebſen, 1—2 Eßlöffel voll gedünſteter 
grüner Erbſen oder Spargelerbſen und der feſte Schnee von 2 Klar beigemengt, 
Man füllt damit junge Hühner. 

agoütfülle. Etwas würfelig geſchnittenes Bries, grüne Erbſen und 
gedünſtete Schwämme bindet man mit dicker weißer Butterſauce und legiert 
mit 2 Dottern 

Trüffelfülle 1. Geſchälte Trüffeln wiegt man fein auf, gibt gleich im 
Gewichte friſchen Speck dazu, ſalzt und würzt mit Paſtetengewürz und bindet 
mit einer paſſierten Geflügelleber und Dotter die Fülle. 

Ungefähr 25 dkg Trüffeln werden gewaſchen, geſchält und klein⸗ 
würfelig geſchnitten, mit fein geſchnittenen Schalotten, grüner Peterſilie und 
Champignons mit Speck gedünſtet. Man ſalzt, würzt mit Paſtetengewürz und 
vergießt mit Suppe und etwas Wein. Wenn alle Flüſſigkeit verdampft iſt, 
füllt man damit den Bauch eines Faſans oder Kapauns und hängt den 
Vogel einige Tage an einen kalten Ort. 

Reisfülle. 25 dkg Reis werden mit Schweinſchmalz und Zwiebel ge⸗ 
dünſtet, mit fein gehacktem Schinken oder Zunge und gedünſteten Erbſen ge⸗ 
miſcht. Dieſe Fülle eignet ſich für ein Spanferkel. Für eine Kalbs⸗ oder Lamms⸗ 
bruſt gibt man auch 2 Eier und ſtatt dem Schinken gedünſtete Schwämme dazu. 

Erdäpfelfülle. Erdäpfel werden roh geſchält, würfelig geſchnitten, mit 
Butter, Peterſilie, Schalotten, Salz und Pfeffer auf dem Feuer bei fleißigem 
Aufſchütteln gedämpft und mit fein geſchnittenen Bratwurſtſtückchen, welche 
man vorher abgebraten und die Haut abgezogen, vermiſcht. Dieſe Fülle eignet 
ſich für Enten, Gänſe u. dgl. 

Kaſtanienfülle 1. Für einen großen Indian ſchält und kocht man 
1 kg Kaſtanien, zieht dann die innere zweite Haut ab, beſtreut ſie mit Salz 
und füllt den Kropf und Bauch. Nach dem Braten des Indians werden ſie 
in Butter und gelb angelaufenem Zucker gedünſtet, mit etwas Mehl beſtäubt, 
mit Suppe vergoſſen und wenn dieſe Flüſſigkeit ganz verkocht iſt, garniert 
man damit den mittlerweile tranchierten Indian. 

2. Man ſchält gebratene Kaſtanien, miſcht ſie zu Leberfarce und füllt 
damit den Bauch und Kropf eines Indians oder einer Gans. 

a und e 12 Auſtern werden aus den Schalen gelöſt, mit 2 Löffeln 
voll Bröſel und fein geſchnittener, grüner Peterſilie in 4 dkg Butter geröſtet. 
Man würzt ſie mit Salz und Pfeffer und füllt damit einen Kapaun. 

Beinmarkfülle. Etwas fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie läßt 
man in Butter röſten, gibt 3 abgerindete, in Milch erweichte Semmeln dazu, 
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läßt alles heiß werden und rührt 3 ganze Eier nach und nach dazu, bis 
alles gebunden iſt. Man läßt die Maſſe auskühlen und gibt noch 3 Dotter 
und etwas fein geſchnittenes Beinmark hinein Dieſe Maſſe gehört für eine 
große Kalbs⸗ oder Lammsbruſt. 

Blutfülle zu falſchem Wildgeflügel. 7 dkg ausgeſtreifter und paſſierter 
Kalbsleber werden mit 2 fein gewiegten Sardellen und 1 Zwiebel, 3 Stück ge⸗ 
ſtoßenen Wachholderbeeren, etwas Si 
Weine aufgefangenem Blute des Geflügels vermiſcht und auf dem Feuer ein 
wenig erwärmt, damit ſich die Feuchtigkeit etwas verdünſtet. Man füllt damit die 


untergriffene Bruſt von trocken gerupften Hühnern, Tauben oder eines Kapaunes. 
Topfenfülle 1. Einen Teller voll fein paſſierten Topfens miſcht man mit 
3 Dottern, Zucker, Salz nach Geſchmack und ſo viel ſaurem Rahme, daß der 


Topfen ſaftig wird. 


2. Man verrührt 3 Dotter mit 14 dkg Zucker und miſcht 28 dkg ge⸗ | 


riebenen Topfens, 14 dkg Mandeln und etwas Limonienſchale darunter 


3. Man miſcht zu einem Teller voll geriebenen Topfens 3 Dotter, Zucker 
nach Geſchmack, eine Hand voll Sultaninen und mengt ſchließlich noch den 


feſten Schnee der 3 Klar darunter. 


4. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern ab, miſcht Zucker nach Ge 7 


ſchmack, 14 dkg geriebenen Topfens, etwas Sultaninen und Korinthen dazu. 
5. In einem Stücke Butter läßt man Bröſel, fein gewiegte grüne Peter⸗ 
ſilie, Schnittlauch, Sauerampfer und Kerbelkraut anlaufen, gibt 2 Dotter und 


etwas ſauren Rahm, Salz und einen Teller voll geriebenen Topfens dazu. 


feffer und Thymian und etwas mit rotem 


6. In Butter läßt man fein gewiegte Zwiebel, Peterſilie und Kerbel⸗ 
kraut mit feinen Bröſeln anlaufen und etwas röſten. Dann miſcht man viel 
durchpaſſierten Topfen, Salz und 1 ganzes Ei hinein. Dieſe beiden letzten b 


Füllen eignen ſich für die ſogenannten Kärntner⸗Taſcheln. 


Butterteigfülle mit Mandeln. 3 Löffel Zucker treibt man mit 


3 Dottern flaumig ab, gibt eine Hand voll geriebener, weißer Mandeln, 


1 Löffel Rahm und von 3 Klar ſehr feſten Schnee darunter. 


Alpenbutterfülle. Man macht von ſchwach 2 dl ſüßem Obers, 3 Dottern, ; 


Vanillezucker nach Geſchmack und 1 Löffel Mehl am Feuer unter fortwähren⸗ 


dem Schlagen mit der Rute eine dicke Creme und ſchlägt während des Er⸗ 

kaltens noch weiter. Wenn die Creme ganz kalt ift, rührt man fie unter 14 dkg 

ſehr 1 abgetriebener Butter und ftellt fie kalt, damit ſie nicht zerfließe. 
ande 

geruch ſehr fein ab, gibt 20 dkg geſchälter, geriebener Mandeln, a 1 ſüßes 

Obers und noch ſo viel Zucker dazu, daß es angenehm ſüß ſchmeckt. 

2. 14 dkg Zucker ſchlägt man im Schneebecken mit 3 ganzen Eiern 
flaumig ab, miſcht Citronenzucker und zum Schluſſe noch 14 dkg geſchälter, 
geriebener Mandeln dazu. 

3. Man ſchlägt 4 ganze Eier mit 14 dkg Zucker und Limoniengeruch 
recht ſchaumig, miſcht 2 dkg fein geſchnittenen Citronats, ebenſoviel Piſtazien 
und 14 dkg feingeriebener Mandeln dazu. 


lfülle 1. Man rührt 2 Dotter mit 10 dkg Zucker mit Vanille 


— — u nn 


4. Man ſchlägt von 4 Klar feften Schnee, miſcht 9 dig Zucker mil 


Orangengeruch, den Saft einer Orange und 4 dkg geſchnittener oder ge⸗ 


riebener Mandeln dazu. 

5. Man rührt 2 Eier und 2 Dotter mit 10 dkg Zucker ſehr flaumig 
ab, gibt 11 dkg fein geriebener Mandeln, Limonien⸗ und Vanillegeruch un 
1½ dkg mit Wein befeuchtete Bröſel dazu. 


T 
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Zwetſchkenfülle 1. Gedörrte Zwetſchken werden in wenig Waſſer ge⸗ 
dünſtet, entkernt, ſein gewiegt und mit Zucker, Limonienſchalen, etwas Zimmt 
und dem Zwetſchkenſude nochmals gedünſtet. 

2. Powidl (Zwetſchkenmus) kocht man mit Waſſer und Wein oder Rum 
auf, damit dasſelbe leicht ſtreichbar werde. 

Roſinenfülle 1. Eine Hand voll Roſinen entkernt man, ſchneidet ſie 
einmal durch, gibt ebenſoviel Korinthen (Weinbeerln) oder Sultaninen, etwas 
Fänge nittenes Citronat und Zucker dazu, befeuchtet alles mit Rum und läßt 
ie Fülle auf dem Herde anziehen. 

2. Man kocht 2 dl Wein mit 10 dkg Zucker gibt geſchnittene Roſinen und 
0 von jeden 12 dkg, und Limonienſchalen dazu und läßt die Fülle er⸗ 
alten. 

3. 14 dkg Butter werden mit 5 Dottern, 1 Löffel ſauren Rahmes, 
2 Löffel Schlagobers abgetrieben und mit Schnee von 3 Klar verrührt. Beim 
Aufſtreichen auf einen Teig beſtreut man den Abtrieb dann mit 35 dg mit 
Rum befeuchteten Roſinen, 6 akg ſtiftlichen Mandeln, 3 dkg nudelig ge⸗ 
ſchnittenen Eitronats und 7 dkg feinen Zuckers und Limoniengeruch. 

Geröſtete Mandelfülle. 21 dkg Mandeln ſchält man, reibt ſie fein, 
ſiebt ſie durch ein Sieb und den groben Rückſtand läßt man mit 4 Löffeln 
Zucker und etwas Limonienſchale am Herde röſten. Hierauf ſtößt man die 
geröſteten Mandeln mit etwas Zucker fein, mengt ſie zu den weißen Mandeln 
und zu 14 dkg feinen Zuckers. Nun treibt man dieſe Miſchung mit 4 Dottern 
ab und miſcht von 2 Klar den feſten Schnee und 2 Löffel Obers dazu. 

Apfelfülle 1. 5—6 Apfel ſchält man und reibt ſie auf einem Krenreib⸗ 
eiſen und miſcht ſie zu in Butter angelaufenen Bröſeln, zuckert ſie, gibt Limonien⸗ 
geruch und 2 Dotter dazu. Dieſe Fülle eignet ſich für Kärtnernudeln, ebenſo: 

2. 4 dkg Bröſel röſtet man mit Buttter, gibt 6 geriebene Maſchanzker⸗ 
äpfel, Zucker nach Geſchmack, etwas Citronengeruch und Roſinen dazu und 
läßt das Apfelmark verdünſten. Zum Schluſſe ſchlägt man noch 2 Eier hinein. 

Haſelnußfülle 1. 6 dkg Haſelnüſſe ſtößt man mit etwas Klar und 
rührt 2 ganze Eier und 12 dkg Zucker dazu. 

2. Man treibt 10 dkg Butter mit 2 Dottern ab, verrührt noch 10 dkg 
Zucker mit Vanillegeruch, 2 dkg fein geſchnittenen Citronats, 10 dkg fein ge⸗ 
ſchnittener Haſelnüſſe, 6 dkg Pistazien und einige Löffel voll guten Weines damit. 

„ 3. Man kocht 12 dkg Zucker mit 2 di Waſſer, bis er dicklich wird, 
gibt 24 dkg fein geſchnittener Haſelnüſſe und Vanillegeruch oder Limonien⸗ 
ſchalen etwas Rum und 5 dkg Roſinen dazu. 

Mohnfülle 1. 11 Mohn wird fein geſtoßen oder in einer Kaffeemühle 
gerieben, mit viel Milch, 2 Kaffeelöffeln Zimmet, etwas e Gewürz⸗ 
nelken, den fein geſchnittenen Schalen und dem Safte einer halben Limonie 
gekocht und mit Honig und Zucker nach Geſchmack verſüßt. 

2. Der geriebene Mohn wird mit Obers, etwas Butter, Zimmet, 
Limonienſchalen und viel Honig dicklich eingekocht. ; 

3. 14 dkg Zucker kocht man mit 1 dl Waſſer und miſcht jo viel ge⸗ 
riebenen Mohn darunter, daß die Maſſe dicklich wird, dann würzt man ſie 
mit geſtoßenen Gewürznelken, Zimmet und Limonienſchalen und gibt noch 
etwas Milch dazu. 5 : 

4. Man ſiedet 2 dl Honig, miſcht geriebenen Mohn, Gewürz, Limonien⸗ 
ſchalen und Wein dazu. 

5. Man treibt 2 Dotter mit 10 dkg Zucker gut ab, gibt 5 dkg zer⸗ 
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laſſener Butter, 14 dkg geriebenen Mohnes, 3 Eßlöffel voll guten Obers, 
6 dkg Korinthen, Vanillegeruch und den feſten Schnee von 3 Klar dazu. 

6. 105 Mohn wird fein geſtoßen oder gerieben, 8 dkg Vanillezucker in 
½ 1 Waſſer gekocht und zu dem Mohne gerührt. Sollte es zu dick ſein, gießt 
man Zuckerwaſſer nach. 3 

7. ¼ 1 Mohn wird gerieben, mit 1 Milch und 7—8 Löffeln voll 
Honig verkocht. Wenn nötig, gibt man noch etwas Milch nach, läßt aber den 
Saft ganz verdunſten. 8 1 

S. 3 dl geriebenen Mohnes werden mit 3 dl Milch verkocht und nach 
Geſchmack mit 10—12 Eßlöffeln voll Zucker geſüßt. — 

Nußfülle 1. 10 dkg geſchälter Nüſſe werden fein geſtoßen, 4 dæg 
Semmelbröſel dazugegeben; / 1 Waſſer kocht man mit 6 dkg Vanillezucker 
und gibt es zu den Nüſſen und verrührt alles gut. Sollte die Fülle zu dünn 
ſein, ſo läßt man ſie noch etwas verkochen. 8 Ri 
' 2. 14 dkg Zucker kocht man mit 1 dl Waſſer, miſcht 21 dkg fein ge’ 
N: riebener Nüſſe darunter und würzt fie mit Limonien⸗ oder Pomeranzenſchalen 
8 und Zimmet oder nur mit Vanille. 9 4 

3. 11 fein geriebener Nüſſe wird mit viel Milch verrührt, 5 Löffel 
Honig, geſtoßener Zucker nach Geſchmack und etwas Limonienſchalen dazu⸗ 
getan und verkocht I 

4. 2dl Honig läßt man heiß werden und mijcht jo viel fein geriebene 
Nüſſe dazu, daß es ganz dick wird, gibt noch 1 Löffel Rum, etwas Zimmet, 
Neugewürz, Gewürznelken, Pomeranzen⸗ oder Limonienſchalen, alles fein geſtoßen 
und geſchnitten und noch ſo viel Wein dazu, daß ſich die Fülle 15591 5 läßt, 

5. Man kocht 40 dkg fein geriebener Nüſſe mit ſiedendem Obers und 
gibt noch 2 d Honig, 3 Löffel Rum und Gewürz dazu. 4 

6. 2 Dotter rührt man mit 10 dkg Zucker mit Vanillegeruch ſehr fein 
ab, gibt 21 dkg fein geriebener Nüſſe, / ! ſüßen Obers und noch jo viel 
Zucker dazu, daß es angenehm ſüß ſchmeckt. a 

7. Man mischt zu „ dl heißen Honig, 1! Nüffe, '/, dl Brotbröſel, 
etwas Gewürznelke, 3 Löffel Rum und 20 dkg feingewiegte Arancini. 

Erdbeerfülle. 10 dkg paſſierter Erdbeeren und 16 dkg Staubzucker 
werden im Becken, welches im heißen Waſſer ſteht, mit der Schneerute zu 
dickem Schaume geſchlagen und während des Auskühlens noch fort geſchlagen 
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Jede Glaſur muß in einem Porzellangeſchirr und mit einem Holle N 
gerührt werden. Zinn⸗Geſchirre oder Löffel dürfen nicht dazu verwen el 
werden, weil die Glaſur davon grau wird = 
Vanille⸗Eis oder ⸗Glaſur. Fein geſiebten Vanillezucker rührt man mit 
kaltem Waſſer recht glatt ab, bis die Maſſe ickflüſſig wird und ſich leicht ſtreichen 
läßt. Man benötigt beiläufig auf 18 dkg Staubzucker 3 Eßlöffel kalten Waſſers 
Rum⸗Eis oder ⸗Glaſur. Man rührt feinen Staubzucker mit lauen 
Waſſer und einigen Löffeln Rum zu dickflüſſigem Brei, erwärmt dieſen unte 
beſtändigem Rühren auf dem Feuer ganz gelinde und beſtreicht die zu glafteren 
den Gegenſtände damit meſſerrückendick, wozu man ſich eines Meſſers bedient, 
das man immer in ſehr heißes Waſſer taucht, jedoch ſtets gut abtropfen läßt 
Die ablaufende Glaſur ſtreicht man fo lange ſeitlich hinauf, bis fie feſthäll 


— — 2 
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Kaffee⸗Eis oder ⸗Glaſur. Hiezu kocht man von etwa 2—3 dkg ge⸗ 
mahlener Kaffeebohnen einen ſehr ſtarken Kaffee, läßt dieſen erkalten und rührt 
ſo viel Puderzucker dazu, daß ein dickflüſſiger Brei wird, welchen man nach 
Belieben ſchwach erwärmt, ehe man die Torte oder den Kuchen damit glaſiert. 
Sollte die Glaſur zu dünn ſein, ſo gibt man Zucker, iſt ſie zu dick, ſo gibt 
man Kaffee nach. N 

Orangen⸗Eis oder ⸗Glaſur. 25— 28 dkg feinen Puderzuckers rührt 
man mit der auf Zucker abgeriebenen, mit einem Meſſer davon abgeſchabten 
und in einem Mörſer ſehr fein geriebenen Schale einer Viertel Orange und dem 
Safte einer ganzen und 2 Löffel voll kochenden Waſſers zu einem dickflüſſigen 
Brei, erwärmt dieſen gelinde, ehe man eine Torte damit glaſiert. Sollte ie 
Glaſur zu dünn fein, gibt man Zucker, iſt fie zu dick, etwas Saft nach. Man 
ſtreicht ſie mit einem Meſſer, welches zuvor in heißes Waſſer getaucht wird, glatt. 

Eitronen⸗Eis oder ⸗Glaſur. Wird genau, wie das Orangen⸗Eis 
gemacht, nur nimmt man dazu ſchöne Citronen. 

Erdbeer⸗Eis oder ⸗Glaſur. Man rührt feinen Puderzucker mit etwas 
friſchem oder gekochtem Erdbeerſafte und etwas Waſſer zu einem dickflüſſigen 
Brei und verfährt damit, wie beim Rum⸗Eis angegeben. 

Himbeer⸗Eis oder ⸗Glaſur. Wird von friſchem oder gekochtem Him⸗ 
beerſafte wie das Erdbeeren⸗Eis bereitet. 

Punſch⸗Eis oder Glaſur. Wird wie das Orangen⸗Eis bereitet, nur 
gibt man ſtatt Waſſer einige Löffel Rum dazu. Statt Orangenſaft kann auch 
Citronenſaſt verwendet werden. 

Schnee⸗Glaſur. 1 Eiklar ſchlägt man zu nicht ſehr ſteifem Schnee. 
Man beſtreicht mit demſelben mittelſt eines Pinſels das zu glaſierende Back⸗ 
werk, ſtreut ſehr viel feinen Zucker darüber, beſprengt dieſen mittelſt eines 


Pinſels mit ein wenig kaltem Waſſer, ſetzt das Backwerk, nachdem der Zucker 


geſchmolzen iſt, in ein mäßig heißes Rohr und läßt es ſo lange backen, bis 
es gar und die Glaſur ſchön gelb, glänzend und reſch iſt. 

Spiegel⸗Glaſur. Dieſe 100 nur bei Backwerk von Butterteig an⸗ 
e Man beſtäubt den beinahe fertiggebackenen Kuchen dick mit ſehr 
ein geſiebtem Zucker und läßt ihn noch ſo lange im heißen Rohre ſtehen, 
bis der Zucker geſchmolzen und ſpiegelblank iſt. 

Schmelzende Glaſur (Glace fondante). Von allen n diefe e 
welche man zum Beeiſen von Torten oder Backwerk verwendet, iſt dieſe die 
feinſte und bietet den Vorteil, daß man ſie vorrätig haben kann. Die Be⸗ 
reitung ift folgende: 60 dkg Zucker, in Stücken zerſchlagen, befeuchtet man 
mit ungefähr ½ 1 Waſſer, kocht ihn damit auf dem Feuer unter fleißigem 
Abſchöpfen des Schaumes bis zum Fluge (ſiehe Klären und Spinnen des 
Zuckers). Zur Probe nimmt man einen Löffel voll davon in eine Schale, 
treibt den Zucker raſch ab; wenn er weiß und teigig zu werden beginnt, ſo 
iſt der richtige Grad erreicht und man ſchüttet die ganze Maſſe in eine Por⸗ 
zellanſchüſſel, in welcher man fie mit einem Holzlöffel jo lange rührt, bis fie 
ſchneeweiß und recht dick 6 iſt. Man gibt ſie zum Aufbewahren in 
ein Porzellantöpfchen. Will man die Glaſur verwenden, jo gibt man die nötige 


Menge in ein Becken, erwärmt ſie etwas und fügt den gewünſchten Geſchmack 
ber; entweder Citronen⸗, Orangen⸗ oder Himbeerſaft oder Rum, Marasquino 
oder einige Taferln erweichter Chocolade zc., rührt die Glaſur auf dem Feuer, 
bis ſie ein wenig warm und flüſſig wird und beſtreicht gleich damit die zu 
alafterende Torte ꝛc. 
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Kaffee⸗Fondante-⸗Glaſur. Wird wie obige bereitet, nur mengt man 
zum Schluſſe während des Auskühlens und Umrührens einige Löffel voll einer 
ſehr ſtarken Kaffee⸗Eſſenz hinzu und bewahrt ſie, wenn ſie recht dick geworden 
iſt, ebenfalls auf. Bei Verwendung derſelben erwärmt man ſie etwas in einem 
Becken oder einer Kaſſerolle und gibt einen Löffel voll warmen Waſſers zur 
leichteren Auflöſung hinzu. Will man ſie gleich verwenden, ſo muß man es tun, 
ehe ſie ganz kalt und dick geworden iſt. 

Zucker⸗Glaſur mit Himbeerſaft. 10 dkg Staubzucker werden mit 
Himbeerſaft zu einer dicken Maſſe angerührt, in einem ae 
langſam heiß gemacht und unter beſtändigem Rühren mit dem Löffel ſo lange 
auf dem Feuer ſtehen gelaſſen, bis die Maſſe wieder flüſſig geworden iſt, 
worauf man ſofort glaſtert. Man kann damit jedes Backwerk glaſieren und 
jeden Fruchtſaft dazu verwenden. N 

Condé⸗Glaſur. 25 dkg Staubzucker, 20 dkg fein gehackter Mandeln, 
ein wenig Orangen⸗ oder Vanille⸗Zucker verrührt man nach und nach mit 
Eiklar, bis die Glaſur zum gehörigen Grad von Flüſſigkeit verlängert wurde. 

Milch⸗Glaſur. In 10 Eßlöffel voll ſiedender Milch werden 25 dkg 
Staubzucker gegeben und auf dem Feuer mit einem Silberlöffel / Stunde ge⸗ 
rührt, dann gibt man etwas Limonienſaft und ein paar Löffel voll Rum dazu 
und rührt fort bis die Maſſe erkaltet, worauf man das Backwerk damit glaſiert. 

Spritz⸗Eis zum Verzieren von Torten, Backwerk, Guglhupf ꝛc. Der fein⸗ 
geſiebte Zucker wird noch überdies durch einen feinen Battiſtſtoff geſiebt und erſt 
dann mit 1 Eiklar und dem Safte ½ Citrone zu einem dickfluſſigem Brei fait 
1 Stunde gerührt, bis als Probe ein kleiner Punkt desſelben feſt ſtehen bleibt 
Aus unliniertem Notenpapier macht man eine Düte, durch welche man das Eis 
als Pünktchen, feine Fäden, Linien oder erhabene Spitzen auf das Backwerk 
drückt. Namentlich letztere erfordern große Geduld und Geſchicklichkeit. Nach 
Belieben kann man etwas davon mit Breton rot oder grün und mit Choco- 
lade braun färben. 

Roſen⸗Eis. Man rührt feinen Staubzucker mit lauem Waſſer und einigen 
Tropfen Roſenöles zu dickflüſſigem Brei, welchen man mit Breton roſa färbt. 

Choeoladen⸗Eis oder Glaſur. 14 dg Zucker werden mit jo viel 
Waſſer als ſie aufſaugen aufs Feuer geſtellt und ſo lange gekocht, bis der 
Zucker ſpinnt. 10 dkg Chocolade läßt man am Herde in einer kleinen Kaſſe⸗ 
rolle zerſchleichen. Ein kleines, etwa nußgroßes Stückchen Butter oder Cacao⸗ 
butter verrührt man ſehr gut, und mengt die zerſchlichene Chocolade bei und 
fügt noch einen Löffel heißen Waſſers dazu. Hierauf miſcht man ſie zum ge⸗ 
ſponnenen Zucker und läßt das Ganze ſo lange kochen, bis ſich, wenn man 
ein wenig davon zwiſchen Daumen und Zeigefinger nimmt und die Finger von 
einander abzieht, ein ſtarker Faden bildet. Man nehme nun die Glaſur vom 
Feuer, laſſe ſie ein wenig auskühlen und tabliere ſie, d. h. man tauche einen 
kleinen Holzlöffel in das Eis und reibe das, was daran haften bleibt, mit dem 


Rücken des Löffels gegen die Wand des Geſchirres über der Fläche des Eiſes, 


tauche den Löffel von Zeit zu Zeit wieder in das Eis und fahre mit dem Reiben 
desſelben gegen die Wand des Geſchirres ſo lange fort, bis das Eis halb ver⸗ 
kühlt iſt und ſich auf der Oberfläche desſelben eine ſehr feine, kaum ſichtbare, 
glänzende Kruſte bildet. Man überziehe nun damit ſchnell eine Torte, Kuchen 
oder Mohrenkopf; kleine Kuchen, Biskuits ꝛc. tauche man an einen kleinen Spieß 
geſteckt in das Eis und ſetze zum Schluſſe die glafterten Kuchen auf einen Augen⸗ 
blick in den heißen Ofen damit ſie Glanz bekommen und laſſe ſie dann erkalten. 
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Will man Cacao zur Glaſur verwenden, jo nehme man auf 10 dkg 
Cacao 25 dkg Zucker, oder zu einer kleineren Maſſe 6 dkg Cacao und 
15 dkg Zucker. 

Oder: Man ſpinnt 28 dkg Zucker mit ¼ 1 Waſſer und mengt 14 dkg er⸗ 
weichter feinſter Chocolade bei, rührt die Maſſe auf dem Feuer bis ſie ſpinnt, 
nimmt ſie ſodann vom Feuer weg und rührt noch ſo lange bis ſich ein Häutchen 
bildet. g 

Chocoladen⸗Eis zur echten Sacher⸗Torte. Man ſpinnt 171 2 dkg 
Zucker mit ½0 1 Waſſer und mengt 10½ dkg erweichter Chocolade bei. Die 
weitere Behandlung iſt oben bei „Chocoladen-Eis oder ⸗Glaſur“ beſchrieben. 

Chocoladen⸗Glaſur mit Eiklar. 15 dkg Chocolade erweicht man 
im Rohre, fügt halb ſo viel Staubzucker als Chocolade hinzu, rührt dies recht 
latt ab und miſcht unter ftetem Rühren ¼ Eiklar zu leichtem Schaume ge⸗ 
gen dazu, daß es eine dickflüſſige Maſſe wird. Man ſtreicht dieſe Maſſe 
auf eine Torte und gibt ſie zum Trocknen in das mäßig heiße Rohr. 

Oder: Man kocht 14 dkg Zucker, 7 dkg Chocolade, etwas Waſſer und 
1 Klar unter fleißigem Rühren auf dem Feuer, bis die Maſſe dick wird. 

Schnelles Chocolade⸗Eis. 12 dkg Chocolade läßt man in einem 
Porzellantöpfchen im Rohre etwas erweichen und erwärmen, mengt 3—4 Eß⸗ 
löffel voll Zucker, ein nußgroßes Stüchen Butter und etwas heißes Waſſer 


bei, verrührt alles ſehr fein und überzieht ſchnell damit das Backwerk. 


Schnelles Chocolade⸗Eis auderer Art. 14 dkg Staubzucker werden 
mit 3 Eßlöffeln voll warmen Waſſers zugeſtellt, bis es ſieden will; dann ver⸗ 
rührt man 2 Taferln im Rohre weichgemachter Chocolade mit einem Stückchen 
Butter, mengt es dem Zucker bei und läßt alles zuſammen verkochen. 

Chocolade⸗Eis für Indianerkrapfen oder Torten. 14 dkg Cacao 
läßt man warm werden. Indeſſen kocht man im Schneebecken 70 dkg Zucker 
und läßt ihn ſpinnen. Wenn er ſchwere Tropfen wirft, nimmt man ihn vom 
Herde, den warmen Cacao ebenfalls und rührt Letzteren nach und nach be⸗ 
hutſam zum Zucker, worauf man das Schneebecken wieder aufs Feuer ſetzt 
und alles noch einmal aufkochen läßt. Hierauf nimmt man das Becken weg 
vom Feuer und rührt den Cacao mit dem Kochlöffel an der Wand des 
Beckens ſolange, bis er ausgekühlt iſt, was eine gute Viertelſtunde erfordert, 
worauf er zur weiteren Verwendung fertig iſt. 

Graues Eis mit Veilchenfaft. 30 akg feingeſiebten Zuckers rührt 
man mit 1 Klar und dem Safte einer Citrone 1 Stunde lang und mengt 
etwas Veilchenſaft bei. 

Canarienmilch. 2 Dotter werden mit einigen Löffeln kalter Milch ab⸗ 
geſprudelt, hierauf zu / 1 gekochter Milch, welche man nach Geſchmack 
zuckert, gegoſſen. 

Banille-Cröme. Man gibt in einen Schneekeſſel ½ 1 Obers, 5 Dotter, 
1 Kaffeelöffel Stärkemehl und 12 dkg Vanillezucker, ſprudelt alles gut ab, 
worauf man dies auf dem Feuer mit der Schneerute ſo lange abſchlägt, 
bis die Maſſe anfängt, dick zu werden. 

Früchten⸗Uberguß. Man löſt beliebige Marmelade mit warmem Waſſer 
auf und verwendet ſie. 

Chocolade⸗Überguß. 14 dkg geriebener Chocolade und 14 dkg fein 
geſtoßenen Zuckers verrührt man mit 3½ dl Waſſer ſehr fein, kocht alles 
zuſammen auf dem Feuer dicklich ein und übergießt damit ein geſtürztes Koch. 


64 | Vorkenntniſſe und Vorarbeiten. 


Nach Belieben kann man auch 2 Dotter und etwas Obers mit der Chocolade * 


unter e Sprudeln kochen. 


elonen⸗Sauce. Klein geſchnittenes Melonenfleiſch wird mit Waſſer, 4 


Weißwein, Zucker und einem kleinen Stückchen Zimmet gekocht; der Zimmet 
herausgenommen und das Melonenfleiſch ſamt dem Safte durchpaſſiert. 

andel⸗Sauce. Geſchmolzener Zucker (7 dkg) wird mit Vanillegeruch 
und geſchälten Mandeln braun gebrannt. Wenn kalt, wird alles fein geſtoßen 
mit 4 Dottern verrührt und mit 1 Löffel feilwurzelmehl (arrowroot) oder 
Reismehl vermiſcht, mit Obers abgerührt und aufgekocht. 

Warme Pfirſich⸗Sauce 1. Geſchälte Pfirſiche werden mit Zucker⸗ 
waſſer und Vanille weich gekocht, durch ein feines Sieb geſtrichen, mit etwas 
geſponnenen Zucker aufgekocht und mit einigen Löffeln Marasquino vermengt. 

Oder: Man verlängert das Paſſierte mit Weißwein, bindet es mit 
Reismehl und gibt 1 Löffel Kirſchwaſſer hinzu. a 

2. Pfirſich⸗Marmelade wird mit Weißwein nach und nach verdünnt, mit ein 
wenig Citronenſaft und einem Stäubchen Zimmet auf dem Feuer heiß gerührt 
und nach Geſchmack noch gezuckert. Ebenſo von friſchem paſſierten Pfirſichmark. 

Marillen⸗Sauce. Wird wie die Pfirſich⸗Sauce bereitet, nur bleibt der 
Zimmet und der Citronenſaft weg und man gibt Pomeranzenſaft ſtatt deſſen dazu. 

Brombeer⸗Sauce. Zerdrückte, ausgepreßte Brombeeren werden mit 
Waſſer gekocht, durch ein Sieb geſtrichen, nochmals mit Zucker, der Schale 
und dem Safte einer Citrone aufgekocht, mit 1 Eßlöffel voll Reismehl, das 
mit Rot⸗ oder Weißwein zerſprudelt wurde, vermengt und wenn alles glatt 
verkocht iſt, wird die Sauce angerichtet. b 

agebutten⸗Sanee (Hetſchepetſch). Ein kleines Glas voll Hagebutten⸗ 
ſalſe wird mit einem Glas voll Weißweines verdünnt, mit Zucker und 
Citronenſaft gewürzt, auf dem Feuer verkocht, durchpaſſiert und mit einigen 
Löffeln Rum vermengt. 

ae ee (Dirndeln). Wird wie Hagebutten⸗Sauce 
gem 


Zucker, rotem Wein und einem Stückchen Zimmet gekocht, der Schaum fleißig 
abgenommen, der Zimmet entfernt und angerichtet. Ebenſo von Weichſelfleiſch, 
nur iſt das Zugeben von Zucker unnötig. 


Sabayon, Eier⸗Weinſchaum⸗Sauce. 5 Dotter, 1 ganzes Ei, 14 dkg g 
Staubzucker werden mit etwas Vanille und mit 5/0 1 Rheinwein vermiſcht, 


durch ein Sieb geſtrichen und auf dem Feuer ſchaumig geſchlagen. 


acht. 
Weichſel⸗Sauce. Die Weichſeln werden entkernt, zerſchnitten, mit 


Erdbeeren⸗ und Himbeeren⸗Sauce. Rohe, ausgeſuchte Erdbeeren 


oder Himbeeren werden durchpaſſiert, mit geklärtem Zucker mit Vanillegeruch 
verdünnt, etwas feingewiegte Citronen⸗ und Orangenſchalen beigemengt, kurz 
gekocht, damit die Farbe nicht leidet, nochmals paſſiert und angerichtet. 

Poluiſche Sauce zu Mehlſpeiſen. Etwas Citronen⸗ und Orangen⸗ 
ſchalen werden nudelig geſchnitten, geſchälte Mandeln und Piſtazien ebenfalls. 
Roſinen werden in Weißwein gekocht, die Sauce etwas gezuckert, die Schalen, 


Mandeln und Piſtazien hineingetan und etwas Pfeilwurzel⸗ oder Reismehl | 


dazu geſprudelt. Wenn die Sauce ſeimig iſt, wird ſie angerichtet. 


Biſchof⸗Sauce. Guter Weißwein (/ J) wird mit geklärtem Zucker 
gekocht, feinnudelige, blanchierte Schalen einer Eitrone und Orange, ſowie in 


Stiften geſchnittene Mandeln, Piſtazien und in Waſſer erweichte Roſinen 


werden dazu gegeben und alles zuſammen wird aufgekocht und angerichtet 


1 
0 
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Ananas⸗Sauee. Die Schale einer Ananas wird auf Zucker abgerieben, 
die Frucht klein geſchnitten und mit Weißwein, Waſſer und Zucker weich 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen. Der abgeriebene Zucker wird mit 
3—4 Dottern, fein geſtoßenem Zucker und / 1 Weißwein vermiſcht, auf 
mäßigem Feuer mit der Schneerute geſchlagen und wenn die Mafje recht 


ſchaumig geworden iſt, Bu man die durchpaſſierte Ananas dazu. 


Falſcher Obers⸗Schaum. Mit Caramel 7 dkg Zucker läßt man 
zu Caramel brennen und gießt ihn mit ſehr wenig Waſſer auf. 10 dkg Zucker 
läßt man mit ſo viel Waſſer als er aufſaugt, bis zum Spinnen (ſiehe Seite 33) 
kochen, gießt das Caramelwaſſer dazu, läßt dies auch noch etwas verkochen, 
worauf man den heißen Zucker mit dem feſten Schnee von 3 Klar anfangs 
auf dem Feuer, ſpäter im Kühlen zuſammenſchlägt. — Mit Erdbeeren. 
Man miſcht ſtatt Caramelzucker, rohen, ausgepreßten Saft von Erdbeeren 
dazu. — Mit Himbeeren. Man paſſiert Himbeeren und mengt dieſe unter 
den mit geſponnenem Zucker vermiſchten feſten Schnee von 3 Klar. — Mit 
ler oder Nüſſen. Man ſchlägt in einem Einſiedebecken, welches 
in heißem Waſſer fteht, 3 Eiklar mit 10 dke Staubzucker zu feſtem Schaum 
und noch fort, bis er erkaltet iſt, worauf man 6 dkg mit Obers fein ge⸗ 
ſtoßener Haſelnüſſe oder Nüſſe beimengt. — Mit Vanille. Man mengt 
zu feſtem Schaume von 3 Klar, welcher mit 10 dkg geſponnenen Zuckers 
vermengt wurde, viel Vanillezucker oder Vanille⸗Liqueur. 

Alle dieſe ſüßen Saucen dienen als Übergüffe zu Mehlſpeiſen. 


Buppen. 


Gewöhnliche Rindsſuppe. Für einen kleineren Haushalt, wo es ſich 
darum handelt, Suppe und Fleiſch von gleicher Güte zu erhalten, empfiehlt 
es ſich, um bei den teuren Fleiſchpreiſen alles gehörig auszunützen, die vor⸗ 
her rein gewaſchenen friſchen Knochen ſchon 3—4 Stunden vor dem Mittags⸗ 
mahle mit kaltem Waſſer zuzuſetzen und auch Knochen, welche ſchon Tags 
zuvor einmal zur Suppenbereitung dienten, nochmals mitzufteden. Wenn das 
Waſſer, in welchem die Knochen md, zu ſieden beginnt, gebe man Salz und 
die Suppenwurzeln (1 gelbe Rübe, 1 Peterſilie, etwas Porri, ½ Zwiebel 
und etwas Selleriewurzel) dazu, doch müſſen fie vorher gewaſchen, abgeſchabt 
und in Scheiben geſchnitten werden. Man kann auch etwas Carfiolſtengeln 
oder Erbſenhülſen, Spargelſchalen (friſch oder getrocknet), auch etwas Pilze 
oder einen kleinen Paradiesapfel mitkochen, damit die Suppe an Wohlgeſchmack 

ewinne. Um die Farbe derſelben zu verbeſſern, gebe man in eine kleine 
aſſerolle einen kleinen Löffel voll Abſchöpf⸗ oder Rindsfett, feinblättrig ge⸗ 
ſchnittene Rindsleber (um 4 h), geringelte Zwiebel, zu Scheiben geſchnittene 
Wo Rübe und laſſe es röſten, bis es eine ſchöne Farbe bekommt, gieße etwas 
0 95 zu und laſſe alles noch eine Weile dünſten, wobei darauf zu achten 
iſt, daß die Leber ꝛc. nicht zu braun werde und keinen bitteren Geſchmack be⸗ 


komme. Dann gieße man dies alles der Suppe zu. Ein Stückchen Milz mit⸗ 

zukochen, trägt ſehr zur Verbe ſerung der Suppe bei. Das Fleiſch, zirka 70 dkg 

bis zu 1 kg, klopfe man til htig mit Fleiſchſchlägel und waſche es ſchnell ab 
5 


Rokttansty, Die Öfterreichtfche Küche. 
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(ja nicht im Waſſer liegen laſſen, wodurch es an Saft verliert) und gebe es 
zu der ſtark ſiedenden Knochenbrühe, und wenn es einige Minuten ſtark 
geſotten hat, laſſe man es langſam bei minderer Hitze, mehr ſeitlich am Herde, 
ruhig weiter kochen. Damit die Suppe ſchneller klar werde, pflegt man den 
Schaum abzuſchöpfen, doch bei kleinen Haushaltungen, wo man nicht allzuviel 
Fleiſch zur Verfügung hat, empfiehlt es ſich, um eine kräftigere Suppe zu 
gewinnen, den Schaum ruhig verſieden zu laſſen, da das Trübe ſich ohnedies 
zu Boden ſetzt. Auch iſt es gut, öfter etwas kaltes Waſſer zuzugießen, d. h. die 
Suppe abzuſchrecken oder das Sieden zu unterbrechen, wodurch die Suppe 
klarer wird. Auf 1 kg Fleiſch rechnet man gut 31 Waſſer. Das Fleiſch darf 
nur 11/,—13/, Stunden kochen (bei kleineren Stücken noch etwas kürzere Zeit), 
da ſonſt die beſten Säfte verloren gehen und nur die ausgekochten Faſern 
übrig bleiben, die dann nur geringen Nährwert und Wohlgeſchmack haben. 
Wenn das Fleiſch gekocht iſt, ſeihe man die Suppe langſam durch ein Sieb 
und ſchöpfe das Fett ab; dann laſſe man ſie an einem kühlen Orte ſtehen. 


Sehr zu raten iſt, die Suppe erſt nächſten Tages zum Genuſſe zu verwenden. ö 


Es hat dies den Vorteil, daß die Suppe längere Zeit mit dem Fleiſche ſiedet 
und dadurch kräftiger wird, denn um eine Mehlſpeiſe in die Suppe einzu⸗ 
kochen, muß man mindeſtens ½¼ Stunde vor Tiſch einen Teil der Suppe ab⸗ 
gießen. Auch kann man das erkaltete, erſtarrte Abſchöpffett beſſer entfernen. 
Vor dem Gebrauche ſeihe man die Suppe durch ein hiezu beſtimmtes Leinen⸗ 
tuch, um alles Trübe zu entfernen. Sollte dies nicht genügen, ſo kann man 
auch zur noch kalten Suppe 1 Eiklar ſprudeln, die Suppe langſam aufkochen 
laſſen und dann nochmals durchs Tuch ſeihen. Dies iſt namentlich dann 
nötig, wenn Kalbs⸗ oder Hühnerknochen mitgekocht haben. 


Die zum Kochen geeignetſteu Stücke ſind von den Schenkeln, dem Schluß: 


ſtücke des Ochſen und dem Bruſtteile und werden unter dem Namen kalter 


und warmer Spitz, Scherzl, Schweiförtel, ier data aus 
ern, verkauft. Von 


eſtochenes Ortel, Deckel, Federſpitz, Bruſt 


etzterem wird die Suppe auch ſehr gut, man gewinnt namentlich viel Ab 


ſchöpffett davon, doch vertragen viele Menſchen das fette Fleiſch nicht. Bei⸗ 


ried (Roftbeef) in Tirol Schoſſen genannt, kann man auch zum 


Kochen verwenden, doch 5 es weniger ausgiebig und daher teuer, aber ſeht 


ſchmackhaft und muß noch kürzere Zeit gekocht werden. 1 kg nur 1 Stunde lang. 


Braune Suppe. Geräucherten, feinblätterig geſchnittenen Speck (10 bis 


12 dkg), 1 gelbe Rübe, etwas Sellerie, Peterſilie, 1 große Zwiebel, etwas 
Kohl, 6 dkg Leber, eben ſoviel Milz, viele Rindsknochen und Fleiſchabfälle, 
dünſtet man in einer großen Kaſſerolle braun ab, wozu es mindeſtens 1 bis 
2 Stunden braucht. Dann kocht man es mit Rindsſuppe noch 1 Stunde aus 
und ſeiht und klärt die Suppe. 
Oder: Man läßt blätterig geſchnittenen Speck (10 dkg), alles Wurzel⸗ 
werk, 1 Zwiebel, 1 Häuptel Kohl, 28 dkg Selchfleiſch, 14 dkg Kalbsleber 
und viele Knochen braun röſten, vergießt mit Rindsſuppe und dünſtet langſam 
das Ganze. Die Kaſſerolle muß ſeitlich am Herde ſtehen, nur anfangs auf 
ſtarker Hitze. Gegen Ende muß alles ruhig und langſam kochen, daß das 
Trübe am Boden bleibt. Man ſchöpft vorſechtig die klare, braune Suppe ab. 
Billige, braune Suppe. In einer mittelgroßen Kaſſerolle läßt man 
in Abſchöpffett einen Häuptel geringelte Zwiebel und viel feinblätterig ge⸗ 
ſchnittene, gelbe Rüben anlaufen und nebſt einem Stücke Knochen dünſten, bie 
alles eine ſchöne braune Farbe hat, worauf man Suppe aus dem Fleiſchtopfe 
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zugießt. Anfangs nur wenig und dann immer mehr, bis die Kaſſerolle voll 
wird. Man läßt die Suppe gut darin kochen, bis ſich der Geſchmack und die 
Farbe auskocht. Man ſchöpft das Fett gut ab, läßt die Suppe dann ſeitlich am 
Herde ruhig ſtehen, bis ſie ganz klar iſt, worauf man ſie gleich in die Terrine gießt. 

Oglio⸗Suppe. Man belegt eine Kaſſerolle mit viel Speck, kleinblätterig 
geſchnittenem Wurzelwerk und Zwiebel, mit kleingeſchnittener Rinds⸗ und 
Kalbsleber, zuſammen ein Deſſertteller voll, mit einem zerſchnittenen, alten 
Huhn, ſchönen Rindsknochen und etwas Milz und läßt alles röſten, ohne es 
umzurühren, bis der Speck und das Wurzelwerk Farbe bekommt, gießt dann 
kaltes Waſſer darauf, daß alles davon bedeckt iſt und läßt es langſam und 
gleichmäßig 7— 8 Stunden kochen. Hierauf wird die Suppe durch ein feines 
Tuch oder Sieb gegoſſen, doch recht vorſichtig, daß nichts Trübes dazu kommt. 
Die Suppe muß klar und ſchön braun ſein. Sie wird in Taſſen bei Bällen, 
Abendgeſellſchaften, Frühſtück ꝛc. ſerviert. Man kann auch Rindfleiſch mitkochen 
und nach dem Röſten die ganze Maſſe in den papinianiſchen Topf geben und 
darin, mit kaltem Waſſer übergoſſen, kochen laſſen. Viele geben auch Kalb⸗ 
fleiſch dazu, doch iſt es nicht ratſam, da dies die Suppe trübe macht und 
man dieſelbe mit Eiklar klären muß. 

Bouillon mit Ei. Gute braune oder Oglio⸗Suppe ſerviert man bei 
einem Souper oder dejeuner dinatoire am Eleganteſten, wenn man die Suppe 
in Teetaſſen gibt und die Dotter in halben Eiſchalen. Man entfernt vorſichtig 
das Klar, trachtet, daß eine Hälfte der Eiſchalen recht gleichmäßig am Rande 


iſt, gibt den Dotter zurück und ſteckt die Schalen in Salz, welches, beiläufig 


3 fingerhoch, in einer hübſchen runden, tiefen Porzellanſchüſſel angerichtet iſt. 

Klare Bouillon mit Ochſenmark. In klare Bouillon gibt man 
würfelig geſchnittenes, in einem Leinwand⸗Fleckchen vorher 10 Minuten lang 
gekochtes Beinmark nnd ſerviert Semmelcroutons dazu. 

Beef⸗Tea. 50 dkg eines mageren, fein gehackten Rindfleiſches werden 
mit kaltem Waſſer zu einem Breie verrührt und mit 12 Tropfen Salzſäure 
verſetzt, 1 Stunde ſtehen gelaſſen. Hierauf wird das Ganze in eine dicke, weit⸗ 
halſige Flaſche oder Paſteten⸗Terrine gefüllt, dieſe feſt verſchloſſen und im 
Waſſerbade 1 Stunde lang über ſchwachem Feuer langſam gekocht und dann 
durchgeſeiht. Die rückſtändigen Fleiſchfaſern werden weggeworfen. Der ſich 
bildende Bodenſatz kann mit der Flüſſigkeit getrunken werden. (Vorzüglich für 
Kranke und ſchwache Kinder.) 

Peterſilienwaſſer. Man kocht in 1½!1 Salzwaſſer einige Wurzeln 
Peterſilie und ein Sträußchen vom Grünen, gibt ein paar roh geſchälte, zer⸗ 
ſchnittene Erdäpfel dazu und läßt alles weich kochen, worauf man die Brühe 
ſeiht und zum Vergießen verwendet. 

Erbſenbrühe. Man dünſtet mit etwas Butter, Zwiebel, gelbe Rüben, 
Peterſilie, Sellerie und Porri zu Scheiben geſchnitten ab, gießt 21 Waſſer 
dazu und läßt 3 dl ganze, getrocknete, gelbe Erbſen darin ſo lange kochen, 
1 ir weich find, worauf man fe ausgekühlt durchſeiht und die Brühe ver⸗ 

endet. 

Wurzelbrühe. Man läßt in Abſchöpffett zu Scheiben geſchnittene 
Zwiebel, gelbe Rüben, Peterſilie, Sellerie, Porri braun dünſten, gibt hierauf ein 
Sträußchen grüner Peterſilie und Waſſer dazu, ſalzt, und läßt alles verkochen. 

Kraft⸗Suppe für Kranke. 1 kg mageres Rindfleiſch ohne Knochen und 
Fett gerechnet, ſchneidet man in kleine Würfel, ſetzt dieſe in einem papiniani⸗ 
ſchen Topfe mit 1½ 1 kalten Waſſers zu und läßt es 1 Stunde, ohne den Topf 
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zu öffnen, kochen. Dann gibt man ein gut gereinigtes Huhn oder eine alte 1 


Henne, klein zerſchnitten und allenfalls noch zerſtoßen dazu und mengt 2, mit 
d 1 kalten Waſſers verſprudelte Klar dazu und kocht das Ganze noch 1 Stunde. 

as Fett wird rein abgeſchöpft und die Suppe durch ein Bouillontuch geſeiht. 
Man ſalzt ſie erſt beim Gebrauche. 

Schnellbereitete Kraftſuppe für Kranke. Man nimmt 1 kg mageres 
Rindfleiſch, ohne Knochen und Fett gerechnet, ſchneidet es in Stücke und ſtößt 
dieſe in einem Mörſer ſehr fein. Hierauf gibt man das fein geſtoßene Fleiſch 
in eine Kaſſerolle, gießt 11 kalten Waſſers darauf, ſtellt die Kaſſerolle gut 
zugedeckt auf das Feuer und läßt das Ganze 20 Minuten kochen. Hierauf 
preßt man das Gekochte durch ein Bouillontuch in ein Porzellangefäß, mengt 
eine Priſe Salz bei und gibt die Suppe wieder erwärmt dem Kranken. Wenn 


man Milz zur Hand hat, ſo ſtreife man dieſelbe aus und miſche ſie auch zur | 
Suppe, ſprudle 1 Eiklar mit kaltem Waſſer ab und koche alles zuſammen. i 
Parmeſangerſtel⸗Suppe. 5 dkg Butter werden abgetrieben, dann 


rührt man allmählig 2 Dotter, 6 dkg geriebenen Parmeſankäſes, den Schnee 


von 2 Klar, das nötige Salz und ſo viel Semmelbröſel dazu, daß man die 


Maſſe wie Leberreis durchs Reibeiſen in die ſiedende Suppe drücken kann. ö 


Semmel ⸗Gerſtel. Die feinen Bröſel einer Semmel rührt man mit 1 Ei und 
Salz gut ab und kocht ſie unter fortwährendem Sprudeln in ſiedende Rindsſuppe ein. 

Geriebenes oder geſchnittenes Gerſtel. Geriebenes oder geſchnittenes 
Gerſtel, wie es Seite 38 angegeben ift, kocht man in 1½—21 ſiedender 
Rindsſuppe ein und richtet es an, ſobald es obenauf ſchwimmt. 


Für Faſttage läßt man es in Butter gelblich anlaufen und vergießt | 


es dann mit Peterſilienwaſſer oder Wurzelbrühe. Sobald es aufkocht, kann es 


angerichtet werden. Man freut noch fein geſchnittenen Schnittlau darauf. 


eſchnittene Nudeln und Fleckerln. Man macht feinen Nudelteig, 
wie er unter den „Vorbereitungen“ beſchrieben iſt und ſchneidet entweder ſehrt 
feine Nudeln oder ganz kleine, viereckige Fleckerln daraus, welche man in ge⸗ 


wöhnliche oder gute, braune Rindsſuppe einkocht. Man ſtreut in der Suppen⸗ 


terrine viel feingeſchnittenen Schnittlauch darauf. 


Frittaten⸗Nudeln in Suppe. Zu 4 dl Mehl ſprudelt man 2 dl Milch 


mit 2 ganzen Eiern, ſalzt etwas und verſprudelt alles ſehr fein. Eine Frittaten⸗ 


pfanne wird mit Speck beſtrichen, der Teig ſehr dünn aufgegoſſen, und wie 
es bei den „Teigen“ beſchrieben iſt, gebacken. Man ſchneidet, wenn aller Teig 
verarbeitet iſt, ſeine Nudeln daraus und gibt fie in braune Suppe oder in jede 
Einmach⸗Suppe beim Anrichten. 

Grüne Nudeln in Suppe. Man macht aus 3—4 dl Mehl, einem 
großen Ei, oder 2 kleinen Eiern und einem großen ale voll Spinattopfen 
oder gekochtem, durchpaſſierten Spinat einen feſten Nudelteig, rollt ihn ſehr 
fein aus und ſchneidet feine Fäden daraus. Man kocht dieſe zuerſt in kochen⸗ 
des Salzwaſſer ein, ſeiht ſie ab, überſpült ſie noch ſchnell mit friſchem Waſſer 
und gibt fie dann in die kochende Rindsſuppe. 

Fingergut-Kräpfehen. Man macht aus 2 Dottern mit dem nötigen 
Mehle einen feinen Nudelteig, rollt ihn ſehr fein aus, ſchlägt ihn dann wie 
Butterteig zuſammen und rollt ihn nochmals ſo fein als möglich aus. Hierauf 
ſticht man mit einem reinen Fingerhut oder kleinen Ausſtecher vom Durch⸗ 
meſſer eines Fingerhutes, kleine, runde Fleckchen aus, welche man aus heißem 
Schmalze bäckt, wobei ſie wie die Krapfen auflaufen. Man ſerviert ſie auf 
einem Teller zu brauner Suppe. 
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Eingetropftes in der Suppe. Man ſprudelt in einem ¼ 1-Töpfchen 
mit Schnabel 2 Eier, etwas Salz und jo viel Mehl, beiläufig 2 Eßlöffel 
voll, je nachdem die Eier groß oder klein 850 ab, daß der Teig noch rinnen 
kann, wenn man den Kochlöffel in die Höhe hebt. Wenn der Teig in die 
ſiedende Suppe kommt, darf er nicht zerrinnen, ſondern ſoll wie feine Nudeln 
ausſehen. Sollte er zu dick ſein, ſo wird er brockig und man hilft mit etwas 
Ei oder ll nach. Iſt der Teig richtig gemifcht, jo ſchlage man ihn mit 
dem Kochlöffel , Stunde lang fein ab und halte hierauf das Töpfchen ziem⸗ 
lich hoch über die kochende Suppe und laſſe den Teig ſo hineinfließen, daß die 
Nudeln ſo lang und gleich als möglich werden. Wenn die Oberfläche der Suppe 
bedeckt iſt, faßt man mit einem Schaumlöffel die gar gekochten Nudeln heraus, 
gibt ſie in den Suppentopf und kocht wieder neue ein, bis aller Teig verbraucht 
iſt, worauf man die ſiedende Suppe auf die fertigen in den Suppentopf gießt. 

Farferl. Man macht den Teig, wie bei den „Teigen“ beſchrieben iſt, läßt 
die Farferl in Abſchöpf⸗ oder Bratenſett anlaufen und kocht ſie in Rindsſuppe ein. 

Für Faſttage. Mit Zwiebel. Die Farferl werden in Rindſchmalz 
mit viel geringelt geſchnittener Zwiebel anlaufen gelaſſen und wenn die Zwiebel 
gelb geworden, gießt man 1½—2 Liter Peterſilienwaſſer dazu und läßt fie 
5 Minuten damit kochen. 

Griesfarferl. Man macht weiche Farferl von 2 Eiern, einigen Löffeln 
Waſſers und Weizengries, ſalzt etwas, läßt die Farferl trocknen und kocht ſie 
entweder in Rinds⸗ oder Fiſchſuppe oder in Peterſtlienwaſſer ein. 

Erdäpfel⸗Farferl. Heiße paſſierte Erdäpfel und Mehl werden zu 
gleichen Teilen gemeſſen, etwas geſalzen und über einen Durchſchlag zwiſchen 
den flachen Händen gerieben, um beides zu vermiſchen. Das Feingebliebene 
ſchüttelt man durch und reibt es wieder, bis alles zu bohnen⸗ und erbſen⸗ 
1 Bröckchen verarbeitet iſt. Man ſtreut ſie zum Abtrocknen auf ein 

udelbrett und kocht fie dann in Rindsſuppe ein. 

Durchgetriebene Erdäpfelnudeln. 2 ganze Eier werden mit 3 Eß⸗ 
löffeln voll Mehl in einem Töpfchen mit einem Sprudler gut abgeſchlagen 
und wenn die Maſſe zähe geworden iſt, gibt man Salz und 4 Hände voll 
heiß paſſierter Erdäpfel dazu. Dieſer Teig wird durch ein Reibeiſen in ſiedende 
braune Suppe eingedrückt. Man faßt die Nudeln heraus, wenn die Oberfläche 
der Suppe damit bedeckt iſt und gibt ſie in den Suppentopf. Wenn der ganze Teig 
verarbeitet iſt, gießt man den Reſt der Suppe zu den Nudeln in den Suppentopf. 

Klare Suppe mit grünen Erbſen. In braune, gute Suppe kocht man feine, 
grüne Exhfen ein, pfeffert und falzt fie. Man ſerviert geblähte Semmelſchnitten dazu. 

Polniſche braune Suppe. Man legt in eine Kaſſerolle etwas Bein⸗ 
mark, darüber in Scheiben geichnittene, gelbe Rüben. dann in Würfel ge⸗ 
ſchnittenes Rindfleiſch, darauf ebenſo geſchnittenes Kalbfleiſch, nachher Speck⸗ 
würfel, dann eine Lage rohen Schinkens und zuletzt etwas Haſen⸗ oder Reh⸗ 
junges. Man würzt nun alles mit dem nötigen Salze, fügt noch ein Lorbeer⸗ 
blatt hinzu und läßt alles auf ſchwachem Feuer dünſten. Wenn es anfängt 
braun zu werden, vergieße man mit etwas Waſſer und gebe einige Zwiebel, 
Pelerſilie⸗ und Selleriewurzel⸗Scheiben dazu, vermiſche dieſes untereinander 
und gebe es wieder ans Feuer. Sobald das Fleiſch braun wird, fülle man das 
Geſchirr mit Waſſer auf und laſſe den Inhalt kochen. Die Suppe wird dann 

urch eine Serviette gegoſſen und alles zuſammen heiß angerichtet. Man ſtreut 
noch gehackte grüne Peterſilie darauf und ſerviert geriebenen Parmeſankäſe 
dazu Die Wurzeln und Lorbeerblatt bleiben zurück. 


füllt damit den in die 1 Suppe getauchten Erbſenlöffel und drückt den 
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Bettelmanns⸗Suppe. Man ſchneidet dünne Schwarzbrotſchnitten au 
einen Teller und übergießt dieſe mit kochendem Kümmel⸗ und Salzwaſſer, ſtreut 
ge Peterſilie oder Schnittlauch darüber, legt ein nußgroßes Stück Butter 

azu und ſchlägt obenauf ein Ei darauf. 

Julienne⸗Suppe. Verſchiedene Wurzeln, wie 1 Kohlrübe, 1 weiße, 
1 gelbe Rübe, 1 Stück Kohl, 2 Porri, etwas Sellerie, 1 Stück Zwiebel und 
2 Champignons werden feinnudelig geſchnitten und mit Butter in etwas Zucker 
und Suppe abgedünſtet. Man gibt noch grüne Erbſen und einige Karfiolröschen 
gekocht dazu und gießt die noch nötige braune Suppe hinzu. Beim Anrichten 
gibt man Biscuitſchöberl in den Suppentopf. 

Julienne⸗Suppe anderer Art. Man ſchneidet alles Wurzelwerk 
nudelig, kocht es in Salzwaſſer nebſt Karfiol, grünen Erbſen und Spargel- 
köpfen. Wenn alles weich ift, gibt man die Gemüſe nebſt einer Hand voll 
Reis in die braune Suppe, läßt noch alles 15 Minuten ſieden und richtet an. 

Patent⸗Suppe. Mehrere Lebern und Mägen von Hühnern ſiedet man 
weich und gibt ſie klein zerſchnitten in die Suppe, gibt 5 5 Karfiolröschen, 
grüne Erbſen, Sproſſen und Champignons hinein un ſchließlich noch Ein⸗ 
getropftes von 1 Ei, worauf man anrichtet. 

Brenoir⸗Suppe. Verſchiedene Wurzeln werden würfelig geſchnitten, 
in Fett gebacken; blätterig geſchnittene Schwämme und grüne Erbſen werden 
gekocht, einige gekochte Krebsſchwänze und Scheeren ausgelöſt und nebſt Farce⸗ 
Nockerln in eine braune Suppe gegeben und einmal aufkochen gelaſſen. 

Erbſen⸗Nockerlu. Man macht einen Teig wie zu den „Mehl⸗Nockerln“, 


Teig mit einem Kochlöffel durch die Löcher und klopft mit dem Löffel an den 
Topf, daß der Teig ſchnell abfällt. | 
Schiwamm-Noderin. Man läßt in einer kleinen Kaſſerolle 5 dkg 
Butter zergehen, rührt 10 dkg Mehl hinein, gießt auf einmal ¼0 1 kalten 
Waſſers dazu und verrührt es zu einem glatten Teige. Wenn er etwas über⸗ 
kühlt iſt, rührt man 2 Eier darunter. Man legt mit einem Kaffeelöffel Nockerln 

in die kochende Suppe ein. Kann auch aus Gries gemacht werden. 
Geriebene Teig⸗Nockerlu. Zu dieſen Nockerln verwendet man am 
beſten die Abfälle von Strudelteig, d. h. den abgeſchnittenen dicken Rand. 
Man ballt den Teig feſt zuſammen, kocht ihn / Stunde in Salzwaſſer und 
läßt ihn mehrere Tage an einem trockenen Orte liegen, worauf er ſich auf 
einem Reibeiſen ſehr fein reiben läßt. Wenn man von 2 Strudeln derartig 
die Abfälle verarbeitet hat, ſiebt man den geriebenen Teig durch und ver⸗ 
wendet ihn nun zu Nockerln. Man treibt 5 akg Butter mit 2 ganzen Eiern 
ſehr flaumig ab, gibt den geriebenen Teig dazu, etwas Salz und mehrere 
Eßlöffel voll geriebenen Parmeſankäſes. Man legt von der Maſſe mit einem 
Eßlöffel gleichmäßig Nockerln in die ſiedende Rindsſuppe ein. | 
i 


Mehl⸗Nockerln. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 ganzen Eiern gut 
ab, gibt 4 ſtarke Eßlöffel Mehl und ¼46 1 Milch dazu, ſalzt und legt mit 
einem Löffel Nockerln in die ſiedende Suppe ein. Sollte der Teig zu weich 
ſein, ſo gibt man etwas Mehl, iſt er zu feſt, etwas Milch nach. | 

Oder: Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern ab, gibt 9 dkg Mehl 
und feſten Schnee von 2 Klar dazu und ſalzt etwas. Bevor man ein läng 
liches, an den Enden geſpitztes Stückchen von dem Teige mit einem Eßlöffel 
in die ſiedende Suppe einlegt, taucht man den Löffel in dieſelbe ein. 

Gries⸗Nockerln. 14 dkg Butter werden mit 4 ganzen Eiern gut ab⸗ 
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getrieben, dann gibt man 3½ dl Gries und Salz dazu. Man läßt die Maſſe 
einige Zeit ſtehen und kocht dann die Nockerln in Rindsſuppe ein. 

Oder: Man treibt 10 dkg Rindſchmalz mit 2 ganzen Eiern ab, gibt 
2 dl Gries und 2—3 Löffel Waſſer und etwas Salz dazu. 

Parmeſan⸗Nockerlu. Ein Stück Butter, beiläufig 10 —12 dkg, läßt 
man mit ziemlich viel Mehl anlaufen und vergießt es nach und nach mit 4 dl 
Milch, läßt es gut verkochen und dann auskühlen. Iſt dies geſchehen, ſo rührt 
man 2 Dotter und 2 ganze Eier und ziemlich viel Parmeſankäſe, etwas Salz 
dazu, und kocht die Nockerln in die ſiedende Rindsſuppe ein. 

Farce⸗ Nockerln. Ein Stück Kalbfleiſch in der Größe einer Semmel 
wird feingehackt. Die Krume (Schmolle) einer Semmel wird in Waſſer er⸗ 
weicht, ausgedrückt und zum gehackten Fleiſche gegeben. 3—4 dkg Butter 
werden zerlaſſen dazugerührt, mit dem Fleiſche und der Semmel durchpaſſiert, 
gepfeffert, geſalzen und mit 1 Dotter verührt. Man formt davon mit einem 
Löffel kleine Nockerln oder ſpritzt davon kleine Kräpfchen durch den Dreſſier⸗ 
ſack in eine mit Butter beſtrichene flache Kaſſerolle und gießt ſiedende Suppe 
darüber, mit welcher man ſie kochen läßt. 

Grammel⸗Nockerlu. 14 dkg nicht ſehr ausgepreßte Grammeln (Grieben) 

ibt man in in einen Weidling, fügt 2 Eier, 2 di Milch und 21 dkg Mehl 
950 ſchlägt den Teig gut ab und legt mit dem Löffel Nockerln in die 
ſiedende Rindsſuppe ein. 

Erdäpfel⸗Nockerln. Man treibt 14 dkg Butter mit 2 ganzen Eiern 
und 2 Dottern ab; 8 kleine, gekochte und geſchälte Erdäpfel werden ausge⸗ 
kühlt auf dem Reibeiſen gerieben und zum Abtriebe gegeben, nebſt 2—3 Löffeln 
Mehles. Sollte der Teig zu weich ſein, ſo füge man noch 1 Ei bei. Man legt 
mit einem Löffel Nockerln in die ſiedende Rindsſuppe ein. 

Krebs⸗Nockerln. Man macht von 12 kleinen Krebſen Krebsbutter 
(ſiehe Seite 22) mit 14 dkg Butter. Dieſe Krebsbutter treibt man nun mit 
3 Dottern und 1 Hani Ei ab. Die Scheren und Schweiferln werden 
feingewiegt dazugegeben, ſowie 14 dkg Mehl, etwas Milch und Salz. Wenn 
br verrührt iſt, legt man kleine Nockerln mit einem Löffel in die Rinds⸗ 
uppe ein. 

Kaiſer⸗Nockerln. 14 dkg Butter treibt man mit 2 Eiern und 2 Dottern 
gut ab, gibt 4 abgeriebene und in Milch erweichte Semmeln dazu, etwas 
Salz, fein gewiegte, grüne Peterſilie und eine Hand voll Kipfelbröſel. Man 
macht mit dem Löffel ſchöne Nockerln, kocht ſie in Salzwaſſer ein und gibt 
ſie dann in braune Suppe. 

Bechamel⸗Nockerln. 7 dkg Butter läßt man zerſchleichen, gibt 7 dkg 
Mehl dazu und wenn es etwas angelaufen ift, vergießt man es mit ſchwach 
4 dl ſiedender Milch, läßt es aufkochen, verrührt es fein und rührt 2 ganze 
Eier und 3 Dotter dazu. Man legt mit einem Kaffeelöffel kleine Nockerln in 
ſiedendes Salzwaſſer ein und gibt fie dann in Einmachjuppe. 

Suppenklößſchen. 2 ganze Eier, 2 Löffel Milch, 2 Löffel Mehl zer⸗ 
quirlt man gut und miſcht alles zu 2 akg heißer Butter. Wenn die Maſſe 
erkaltet iſt, rührt man noch 2 ganze Eier dazu, legt mit einem Löffel kleine 
Klößchen in kochendes Salzwaſſer ein und läßt ſie nur 5 Minuten kochen. 
Man gibt ſie in braune Suppe. 

Leber⸗Erbſennockerln. Man ſtreift 15 dkg Kalbsleber aus und paſſier 
fie. In 10 dkg Fett läßt man fein gewiegte Zwiebel und Peterſilie anlaufen 
läßt es auskühlen, gibt es in einen Weidling und treibt mit 1 Ei ab, gib 
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die paſſterte Leber, Salz, Majoran, etwas zerdrückten Knoblauch und Pfeffer 
dazu und 5 akg abgerindete, würfelig geſchnittene, in Milch erweichte und 
ausgedrückte Semmeln. Man verrührt alles gut und ſtreut noch 1—2 dkg 
feiner Semmelbröſel dazu und läßt die Maſſe ½— 7‘ Stunden zu edeckt 
ſtehen. Man kocht dann mit dem Erbſenlöffel davon Nockerln in bochendes 
Salzwaſſer ein, nimmt fie nach 5—8 Minuten mit dem Backlöffel heraus 
und gibt ſie in braune Rindsſuppe. 

Leber⸗Reis. Der Teig wird wie zu den Leber⸗Erbſennockerln gemacht, 
nur gibt man zum Schluſſe ſtatt Bröſel Mehl dazu. Man kocht den Teig 
durch ein Reibeiſen über einer Kaſſerolle, worin ſich kochendes Salzwaſſer 
befindet, ein. Der Leber⸗Reis, welcher ſich gebildet hat, wird mit einem Back⸗ 
löffel herausgenommen und in einen Suppentopf gegeben. Wenn der ganze 
Teig verarbeitet iſt, gießt man klare Rindsſuppe darüber. 

Semmel⸗Pflanzel ohne Dotter. Siehe unter „Einfache Mehlſpeiſen“. 

Erdäpfel⸗Pflanzel. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern gut ab, 
gibt 14 dkg gekochte und paſſierte Erdäpfel, 1 Löffel Mehl und feſten Schnee 
von 3 Klar dazu, nebſt etwas Pfeffer, Salz und feingeſchnittenem Schnitt⸗ 
lauch. Man füllt die Maſſe in eine mit Butter geſchmierte kleine Pfanne, 
bäckt ſie im Rohre oder kocht ſie im Dunſte und gibt ſie geſtürzt und zu 
gleichmäßigen Vierecken geſchnitten in die Suppe. 

Fleiſch⸗Pflanzel. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern flaumig ab, 
gibt den feſten Schnee von 3 Klar und 4 dkg feiner Semmelbröſeln darunter, 
ſowie beiläufig 10 dkg fein gewiegtes, gekochtes Rindfleiſch oder Bratenfleiſch 
oder gekochte Lunge, doch muß man dies vorher mit ſehr wenig Fett und 
fein gewiegter Zwiebel anlaufen laſſen. Man pfeffert und ſalzt und mengt 
etwas grüne feingewiegte Peterſilie dazu, füllt die Maſſe in einen mit Butter 
beſtrichenem und mit 1 akg Bröſeln ausgeſtreuten, länglichen Model und bäckt 
ſie im Rohre. Geſtürzt, ſerviert man das Ganze zur braunen Suppe. 

Biskotten⸗Pflanzel. Man treibt 7 dkg Butter mit 3 Dottern gut ab, 
gibt 2 Eßlöffel voll Milch dazu, den feſten Schnee von 3 Klar und ſtäubt 
zuletzt 7 dkg Mehl hinein. Eine große flache Eierſpeispfanne ſchmiert man 
mit Butter, ſtreicht die Maſſe gleichmäßig darauf und bäckt ſie lichtgelb im 
Rohre. Geſtürzt ſchneidet man ſchiefe, viereckige Stückchen daraus oder ſticht 
kleine Halbmonde aus, welche man beim Anrichten in die klare Suppe gibt. 

Biskotten⸗Schöberl ohne Butter. In den ſehr feſten Schnee von 
2 Klar werden 2 Dotter, 4 dkg feines Mehl mit etwas Salz leicht eingemiſcht, 
daß der Schnee nicht verrührt wird und in eine flache, mit Butter beſtrichene 
und Mehl ausgeſtäubte Pfanne fingerhoch eingefüllt und im mäßig heißen 
Rohre gebacken. Geſtürzt wird das Schöberl oder Pflanzel in gleichmäßige 
Würfel zerſchnitten oder ausgeſtochen und in die Suppe gegeben. 

Sago⸗Schöberl. In ¼ 1 kochender Milch werden 2 dkg Sago ein⸗ 
gekocht. Man gibt dies dann in einen Weidling, läßt es erkalten, ſchlägt 
3 Dotter dazu, verrührt dieſelben ſehr gut, ſalzt etwas und mengt noch 2 Löffel 
voll weiße Semmelbröſel und zuletzt den feſten Schnee von 3 Klar bei. Man 
füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model oder eine Kaſſerolle 
und bäckt ſie im Rohre. Wird wie das Biskotten⸗Pflanzel behandelt. 

Nudel⸗ oder re Man macht von 1 Ei feine Nudeln 
oder Fleckerln und kocht dieſelben mit 3½ dl Milch ein, bis fie recht dick 
angekocht ſind, 4 ur Butter reibt man flaumig ab, ſchlägt 3 Dotter nach 
und nach dazu, gibt die ausgekühlten und auseinander gezupften Nudeln oder 


P er nn 


Suppen. 73 


Fleckerln dazu, rührt fie gut untereinander und miſcht noch den Schnee von 

3 Klar leicht dazu. Wird weiter behandelt, wie das Biskotten⸗Pflanzel. 
Krebs⸗Schöberl. 5 dkg Krebsbutter werden flaumig abgetrieben, 2 Dotter 
nach und nach eingerührt, 7 dkg fein würfelig geſchnittene, mit Milch befeuchtete 

Semmel und von 4 Krebſen die ausgelöſten Scheren und Schweiferln dazu⸗ 
gegeben; die Maſſe wird gut untereinander gerührt, der feſte Schnee von 
2 Klar leicht beigemengt. Man kann auch ¼ 1 in Salzwaſſer gekochte grüne 
Erbſen daruntermiſchen. Man kocht dieſes Schöberl entweder im Dunſte oder 
bäckt es im Rohre, dann wird es zerſchnitten in die Suppe gegeben. 

Ragoüt⸗Pflanzel. 6 dkg Butter treibt man flaumig ab, rührt nach 
und nach 3 Dotter ein, gibt 8 dkg fein geſchnittenes, gebratenes Fleiſch, etwas 

Peterſilie, Salz und 3 dkg mit Milch befeuchtete Semmelbröſel, dann „6 J 
in Salzwaſſer gekochte grüne Erbſen oder Spargelſpitzen, 5—6 klein zer- 
ſchnittene Krebsſchweifchen, ½ 1 ſauren Rahm 11 Us: 1 Mehl dazu. Wenn 
alles gut verrührt iſt, miſcht man noch den feſten Schnee von 3 Klar leicht 
ein und bäckt die Maſſe im Rohre oder kocht ſie im Dunſte. An Faſttagen 
kann man auch gebratenes oder gekochtes Fiſchfleiſch an Stelle des Braten⸗ 
fleiſches dazu verwenden. 2 

Kohl⸗Schöberl. Ein großer 1 8 wird roh fein gewiegt, mit Ab⸗ 

Khöpftett oder Schweinſchmalz lichtbraun gedünſtet bis aller Saft verkocht iſt. 

an treibt 1 Löffel voll Schweinſchmalz mit 2 Dottern gut ab, gibt 2 in 

Waſſer 1 gut ausgedrückte Semmeln dazu, zerſtößt die Semmeln im Weid⸗ 
ling und miſcht den ausgekühlten Kohl, Pfeffer und Salz dazu, verrührt alles 
tüchtig und mengt zum Schluſſe noch den feſten Schnee von 2 Klar hinein. Man 
bäckt die Maſſe in einer gut ausgeſchmierten, mit Bröſeln ausgeſtreuten Rein 
1 Stunde im Rohre, ſtürzt das Schöberl und ſerviert es zu Rindsſuppe. 

„Kohl⸗Schöberl anderer Art. Man macht ein Bechamel von 31 „dl 

Milch, 1 Ei, einem großem Stückchen Butter und 3—4 Löffeln Mehl. Wenn 
es ausgekühlt iſt, treibt man 3 Dotter mit dem Bechamel ab, gibt 2 fein 
nudelig geſchnittene Kohlhäuptel, welche in Butter weich gedünſtet wurden, 
dazu, ſalzt und pfeffert, verrührt Alles gut, füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen runden oder länglichen Model und kocht ſie im Dunſte. 

Gries⸗Schöberl. Man läßt in 8 dkg Butter und 1 Löffel Abſchöpffett 

1 Löffel voll fein gewiegter Peterfilie anlaufen, dann gibt man das Fett in 
einen Weidling, treibt es fein ab und gibt nach und nach 4 Dotter hinein. 
3 dl Gries werden in 6 dl Suppe eingekocht, gut verrührt, geſalzen und kalt 
geſtellt. Iſt der Gries erkaltet, fo rührt man ihn löffelweiſe zu dem Abtriebe 
und miſcht zum Schluſſe se den feſten Schnee von 4 Klar hinzu, füllt die 

aſſe in einen Model, bäckt fie im Rohre oder ſiedet ſie im Dunſte. Vor 
dem Anrichten ſchneidet man davon gleichmäßige Würfel und gibt ſie in klare 
Suppe. Zur Verbeſſerung der Speiſe kann man geröſtete Leber oder gewiegtes 

Schinkenfleiſch einlegen. 

Reis ⸗Schöberl. Zu dem mit Zwiebel gedünſtetem Reis gibt man ge⸗ 
dünſtete Champignons. Etwas e and den treibt man mit 4 Dottern ab, 
gibt den Reis dazu, 3 Löffel Mehl und den feſten Schnee von 4 Klar, füllt 
ie Maſſe in einen mit Butter geſchmierten langen Model und bäckt ſie im Rohre. 
are ſchneidet man viereckige Stücke daraus und gibt ſie in braune Suppe. 

, Pirn-Schöberl. 5 Dotter werden mit 6 dkg Butter flaumig abgetrieben, 
die Hälfte eines blanchierten Hirnes wird mit 2 in Waſſer geweichten und 
gut ausgedrückten Semmeln fein zuſammengeſchnitten, das übrige Hirn wird 
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in Stücke geſchnitten, ebenſo einige gedünſtete Champignons und nebſt dem 
feſten Schnee von 5 Klar dem Abtriebe alles beigemengt. Einen flachen, langen 
„ Model ſchmiert man mit Butter, ſtreut ihn mit feinen Semmelbröſeln aus, 
| füllt die Maſſe ein und kocht fie eine Stunde im Dunſte oder bäckt fie im Rohre. 
| Geſtürzt ſchneidet man ſchiefe Würfel daraus und gibt fie in braune Suppe. 
* Fleiſch⸗Conſommé in Suppe. Ein kleines Stückchen eines rohen oder 
1 gebratenen Kalbfleiſches, beiläufig 20 dkg, läßt man fein geſchnitten in einer 
ö lichten Butterſauce gut und dick verkochen. Man ſchneidet es noch feiner und 
paſſiert es ſamt der Sauce durch ein Sieb. Auf 3½ dl des Durchpaſſierten 
gibt man 4 Dotter und 4 ganze Eier dazu, doch ſprudelt man dieſelben vorher 
b gut zuſammen, ſalzt und pfeffert und gibt eine Priſe Majoran und etwas 
0 grüne, fein gewiegte Peterſilie hinein. Das Ganze kommt nun in einen mit Butter 
eftrichenen flachen Model; man kocht es im Dunſte, ſtürzt und ſchneidet es 

in beliebige Form und gibt es in braune Suppe. i 
Wildpret⸗Conſommé in Suppe. Wird wie das Fleiſch⸗Conſomme 
bereitet, nur nimmt man hiezu Bratenreſte von Schnepfen, Faſanen oder Repp⸗ 
hühnern und gibt ſie in eine braune, kräftige Sauce mit etwas Wein vergoſſen 
und mit fein geſtoßenen Trüffeln vermengt. Der Majoran muß hier wegbleiben. 
’ Conſommé von Judianleber. Schwach 2 dl kalter Suppe werden 
mit 5 Dottern und ½ Eßlöffel Mehl, etwas Majoran, geſtoßenen Pfeffer und 
Neugewürz und Salz gut verſprudelt. Hierauf ſprudelt man noch eine durch⸗ 
paſſierte Indianleber dazu, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene 
längliche Form und ſiedet ſie im Dunſte. Geſtürzt ſchneidet man ſie zu ſchönen 

Würfeln und gibt ſie in braune Suppe. 

Eier⸗Conſommé. 2 ganze Eier, 3 Dotter, 1 Löffel Mehl, 4 Löffel 
Milch und Salz ſprudle man gut ab und paſſiere alles durch ein Sieb. Eine 
flache blecherne Form (Biſchofsbrotform) ſchmiere man mit Butter aus, beſtäube 
fie mit Mehl, gieße die Maſſe ein und ſtelle die Form in ein größeres Gefäß, 
in welchem fe) heißes Waſſer befindet und lafje die Mafje darin ſtocken, wozu 
ſie 1 Stunde braucht. Das Waſſer darf mie ſtark kochen, damit das Con⸗ 
ſomms keine Blaſen bekomme, was als mißraten zu betrachten iſt, denn es ſoll 
nur geſtockt fein wie ſaure Milch. Geſtürzt, ſchneidet man zierliche, kleine Stück⸗ 
chen und gibt fie in die klare Rindsſuppe oder in eine ſehr dünne Sagojuppe. 

Leber⸗Conſommé. 25 dkg Kalbs⸗ oder Geflügelleber werden roh fein 
paſſiert mit 3 dl kalter Suppe, 4 ganzen Eiern, 4 Kaffeelöffeln voll Mehl, 
Salz, Thymian, Majoran und Pfeffer gut verſprudelt und wie oben behandelt. 

Oder: Man mengt ¼ kg einer fein paſſierten Kalbsleber nebſt Pfeffer, 
Majoran und Thymian zu obigen „Eier⸗Conſomms“. 4 

Milz⸗Conſommé. 16 dkg Kalbsmilz werden mit einem Blechlöffel 


ausgeſtreift, paſſiert und mit 3 dl kalter Suppe, 4 ganzen Eiern, 4 Kaffee 
löffeln voll Mehl, Salz, Pfeffer, Majoran und Schnittlauch verſprudelt, in 
eine längliche mit Butter ausgeſchmierte Form gegeben und wie oben behandelt. 
Conſommé. Zu 3 ½ dl kalter Rindsſuppe ſprudle man 4 ganze Eier, 
4 Kaffeelöffel voll Mehl, etwas Salz und paſſiere das Ganze durch ein feines 
Sieb. Man gebe hierauf die Maſſe in eine mit Butter geſchmierte, mit Mehl 
beſtäubte Form und koche dieſelbe 1 Stunde im Dunſte wie oben. 
Dotter⸗Conſommé. Zu 2 dl kalter Suppe ſprudle man 6 Dotter ſowie 
etwas Salz und Pfeffer, fülle die Maſſe in eine Form und behandle ſie wie oben. 
Hirn⸗Conſommé 1. Ein gut abgehäutetes Hirn (Rinds⸗ oder Kalbs⸗ 
hirn) wird in Salzwaſſer gekocht und fein zerhackt. In etwas Butter läßt man 
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3 Eßlöffel voll Mehl anlaufen, gießt 1 Löffel ſauren Rahmes, 2 dl Rinds⸗ 
ſuppe daran, gibt das Hirn dazu, läßt es zu einem ſehr dicken Koch einkochen 
und dann auskühlen. Iſt dies geſchehen, ſo rührt man 3 ganze Eier und 
3 Dotter dazu und gibt die Maſſe in einen mit Butter geſchmierten langen Model 
und kocht ſie, wie oben angegeben im Dunſte. Geſtürzt, ſchneidet man zierliche 
Stücke daraus und gibt ſie in braune Suppe. Dieſe Maſſe genügt für 12 Perſonen. 

2. Oder: 1 Kochlöffel voll Mehl wird zunächſt mit 2 Eßlöffel Milch fein 
abgerührt, dann werden noch 2 ganze Eier dazugeſprudelt. Eine abgerindete 
Kaiſerſemmel wird in Milch eingeweicht und mit einem vorher blanchierten 
kleinen, gut abgetrockneten Kalbshirn paſſiert. Nach dem Erkalten wird dieſe 
durchpaſſierte Maſſe zu der Erſten gemengt, geſalzen und in eine mit Butter ge⸗ 
ſchmierte, längliche Biſchofsbrotform gegeben, worauf man fie wie oben behandelt. 

Erdäpfel⸗Conſommé. 6 dkg Butter treibe man mit 2 Dottern ſehr ba 
mig ab und gebe dann 2 gute Eßlöffel voll gekochter, paſſierter Erdäpfel dazu 
und verrühre ſie gut. Die 2 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen und nebſt 


etwas Pfeffer und Salz dem Abtriebe beigemengt. Man füllt die Maſſe in eine mit 


Butter beſtrichene längliche Form und ſiedet ſie, wie oben angegeben, im Dunſte. 
Kaiſer⸗Conſommé. Man treibt 7 dkg Butter ab. 2 Semmeln werden 
abgerieben in Milch erweicht, ausgedrückt und paſſiert zur Butter gegeben, 
dann rührt man noch 4 Dotter dazu, gibt Salz und weißen Pfeffer hinein, 
und ſchließlich den feſten Schnee von 4 Klar, füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Model und kocht ſie im Dunſte. Geſtürzt, ſchneidet man ſie 
in kleine, zierliche Stücke und gibt dieſe in braune Suppe. f 
Consommé aux fines herbes. 25 dkg Kalbfleiſch werden gut 
enthäutet, klein geſchnitteu, mit feinen Kräutern (d. i. Peterſilie, Champignons, 
Schalotten oder Zwiebel) und Butter gedünſtet. Man vergießt öfters mit 
1 Löffel Suppe. Wenn das Fleiſch weich ift, treibt man es durch die Fleiſch⸗ 
hackmaſchine, wenn nötig ein zweites Mal und mengt es zu einem Abtriebe 
von 6 dkg Butter und 3 Eiern. Man pfeffert und ſalzt etwas, füllt die Maſſe 
in einen Dunſtmodel und kocht ſie im Dunſte. Geſtürzt, ſchneidet man fie in 
Stücke und gibt dieſe in braune Suppe. 
Arrowroot-Consomme. Man kocht eine Arrowroot-Suppe aus 
2 Kaffeelöffeln voll Arrowroot und / 1 Suppe. Wenn ſie etwas überkühlt 
iſt, ſprudelt man 2 ganze Eier oder 3 Dotter hinein, ſalzt etwas, füllt die 
Maſſe in ein Töpfchen, ſtellt dieſes in eine Kaſſerolle mit heißem Waſſer und 
läßt es im Dunſte ſieden bis die Maſſe geſtockt iſt. Dann ſticht man mit 
einem Löffel kleine Nockerln heraus und gibt ſie in gute Suppe. 
Speck⸗Knödel. 7—8 Semmeln werden klein würfelig geſchnitten. 
14 dkg Speck werden ebenfalls fein würfelig geſchnitten, mit 1 Häuptel fein 
gewiegter Zwiebel und grüner Peterſilie geröſtet und über die Semmelwürfel 
gegoffen, 4 ganze Eier werden mit 2 di Milch geſprudelt und !/, Stunde vor 
em Einkochen mit den Semmeln verrührt. Erſt unmittelbar vor dem Einkochen 
miſcht man 2 dl Mehl leicht darunter und macht mit bemehlten Händen 12—16 
Knödel davon, welche man in ſiedendes Salzwaſſer in einer Kaſſerolle einkocht. 
Tiroler⸗Knödel. Dieſe werden wie die Speckknödel gemacht, nur gibt 
man noch 28 dkg feingeſchnittenes Selchfleiſch oder Salami darunter und 
formt die Knödel mit 2 kleinen Schöpflöffeln. 
Grazer Semmel⸗Knödel. 45 ordinäre Semmeln benötigt man hiezu. 
Die eine Hälfte der Semmeln wird in Waſſer erweicht, die andere ſchneidet man 
würfelig. Die Semmelwürfel röſtet man mit Grammeln oder Schweinſchmalz und 
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Zwiebeln recht reſch und miſcht fie zu den ermeichten, ausgedrückten Semmeln, 
rührt 1 Ei darunter und ſo viel Mehl, daß ſich daraus große Knödel formen 
laſſen. Sie werden in kochendem Salzwaſſer eingekocht und in ſiedender Rinds⸗ 
ſuppe aufgetragen. Br ; 

Bauern⸗Knödel. 5 Semmeln (20 dkg) werden würfelig geſchnitten, 
in 10 dkg Schweinſchmalz mit etwas grüner, fein geſchnittener Peterſilie ges 
röſtet, bis die Semmelwürfel ſich reſch anfühlen. Indeſſen ſprudelt man ½ 1 
Mehl mit ¼ 1 Milch oder Waſſer und etwas Salz zu einem dünnen Teig, 
ſchlägt ihn gut ab und ſchüttet ihn über die geröſteten Semmelwürfel, rührt 
alles gut durcheinander und läßt den Teig 1 Stunde ſtehen. Hierauf formt 
man Knödel daraus und kocht ſie in Salzwaſſer ein. : x 

Ragoũt⸗Knödel in Suppe. Man treibt 8 akg Krebsbutter (ſiehe Seite 22) 
mit 5 Dottern ab, gibt eine abgeriebene, in Milch erweichte und gut ausgedrückte 
Semmel dazu und wenn dieſe gleichmäßig verrührt iſt, gekochte grüne Erbſen, 
(23 Eßlöffel), eben fo viel gekochte Spargelköpfe, gekochtes, klein geſchnittenes 
Bries, gekochte, zerſchnittene Krebsſchweiſchen und Scheren und jo viel Mehl, daß 
ſich die Maſſe zu mittelgroßen Knödeln formen läßt, welche man in Suppe einkocht. 

Abgebrannte Griesknödel mit Semmel. 15 dkg würfelig geſchnittene 
Semmel läßt man mit etwas feine geſchnittener Peterſilie in heißem Schwein⸗ 
ſchmalz röſten, miſcht dann ½ 1 Gries dazu, läßt ihn auch eine Weile mitröſten, 
und ſchüttet dann alles zum Auskühlen in einen Weidling. ¼ Stunde vor 
dem Einkochen brüht man den Gries mit 3½ dl ſiedendem Waſſer ab, ſalzt 
ihn und formt davon ziemlich große Knödel, die man im Salzwaſſer einkocht; 
doch nie zu viel auf einmal, da ſie ſonſt gerne zerfallen, wenn ſie gedrängt 
find. Man kann auch fein geſchnittenes Selchfleiſch unter den Gries geben. 

Abgebrannte Gries⸗Knödel mit Speck. / 1 Gries wird mit einer wür⸗ 
felig geſchnittenen Semmel, ſowie mit 10 dkg klein en Selchfleiſche ver⸗ 
mengt, mit 10 dkg heißem, würfelig geſchnittenen Speck abgebrannt und hierauf 
noch mit 2 Schöpflöffeln kochender Aindsſuppe überbrüht, geſalzen und 1 Stunde 
ſtehen gelaſſen. Man formt kleine Knödel und kocht fie / Stunde in Salzwaſſer. 

Abgetriebene Gries⸗Knödel. Man treibe 7 dkg Butter mit 3 ganzen 
Eiern ab und gebe 2 Löffel ſauren Rahmes daran, 1/, Stunde vor dem Einkochen 
gebe man 3½ d! Gries dazu, laſſe den Gries anquellen, forme dann nußgroße 
Knödel davon und koche ſie in Salzwaſſer ein. Wenn ſie gar gekocht ſind, ziehe 
man fie 1 vom Feuer, gieße das heiße Waſſer herunter, gebe kaltes Waſſer auf 
15 Knö 55 und laſſe ſie noch einige Zeit ſtehen, bevor man ſie in heiße Rinds⸗ 
uppe gibt. - { 

Abgebrannte Gries⸗Knödel. ½ kg Gries wird in einen Weidling gegeben, 
geſalzen und mit 9 dkg heißem Schweinſchmalz überſchüttet, verrührt und mit 
½ 1 ſiedendem Waſſer abgebrüht, worauf man den Gries 1 Stunde zugedeckt 
ſtehen läßt. Zu Knödeln geformt in kochendes Salzwaſſer gegeben und in Rinds⸗ 
ſuppe ſerviert. 

Gries⸗Knödel mit Milch. 14 dkg würfelig geſchnittener Speck wird aus⸗ 
gelaſſen, dann gießt man 3½ dl heiße Milch hinein und wenn dieſelbe auf 
ocht, noch 3½ dl Gries dazu, läßt alles gut verkochen und dann auskühlen. 
Dann ſchlägt man 3 ganze Eier hinein, ſalzt und verrührt alles, und formt 
Knödel daraus, die man in ſiedendem Salzwaſſer einkocht. Man gibt ſie ent⸗ 
weder zur Rindsſuppe oder man ſchmalzt ſie mit Zwiebel und brauner Butter ab. 
Gries⸗Knödel. Man rechnet 4 dl Gries auf 4 Perſonen. Zuerſt röſtet man 
eine würfelig geſchnittene Semmel, etwas gewiegte Zwiebel und Peterſilie in 
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Grammeln oder Schweinſchmalz, gibt dies zum Gries und übergießt alles mit 
heißem Waſſer, Fleiſch⸗ oder Schinkenſuppe und läßt die Maſſe einige Zeit 
ſtehen bis der Gries angelaufen iſt. Dann formt man Knödel und kocht ſie 
in ſiedendem, geſalzenen Waſſer ein. Man legt ſie mit einem Löffel ein, läßt 
ſie einen Moment auf demſelben liegen, damit ſie nicht auf dem Boden der 
Kaſſerolle fallen und zerplatzen können. Sie ſchwimmen alsbald. 5 

Gebackene Gries⸗Knödel in die Suppe. Ein Stück Butter wird 
flaumig abgetrieben, 2 Eier nacheinander hineingeſchlagen, 5 Eßlöffel Gries, 
etwas Salz und 2 Eßlöffel ſauren Rahmes dazugegeben und alles gut ver⸗ 
rührt. Man formt daraus kleine Knödel und bäckt ſie aus dem Schmalze. Man 
lläßt fie, bevor die braune Suppe angerichtet wird, darin etwas aufkochen. 

Schmarrnteig⸗Würfel. 3 ganze Eier, 3½ di Milch werden mit fo 
viel Mehl zuſammengeſprudelt, daß der Teig dickflüſſig wie zu einem Schmarren 
wird. Der Teig wird geſalzen, in einen mit Butter beſtrichenen Model gefüllt 
und im Dunſte gekocht. Nach dem Stürzen ſchneidet man gleichmäßige Würfel 
daraus und gibt ſie in braune Suppe. 

Hirn⸗Knöderln. Ein Kalbshirn häutelt man gut ab und wäſcht alles 
Blutige gründlich weg, worauf man es mit etwas fein gewiegter Zwiebel und 
Peterſilie mit Butter dünſtet und fein verrührt. 3 dkg Butter treibt man mit 
2 Dottern flaumig ab, gibt das verrührte Kalbshirn, 3 kleine Hände voll 
oder 5 dkg Semmelbröſel, Milch und etwas Mehl, Salz und zuletzt den 


Schnee von 2 Klar dazu und läßt es abſtehen. Nach einiger Zeit kocht man 


kleine Knöderln in die Suppe davon ein. 

Bröſel⸗Kuöderln. 2 dkg Butter (Abſchöpf⸗ oder Bratenfett) werden 
mit einem großen Ei gut abgetrieben und dann ſo viel Semmelbröſel hinein⸗ 
gerührt, daß ein dicker Teig wird, der ſich zu ganz kleinen (höchſtens nußgroß) 
Knöderln formen läßt. Man ſalzt und gibt 1 Eßlöffel fein gewiegter, grüner 
Peterfilie dazu. Iſt das Ei klein, jo genügt ein Eßlöffel voll Fett. Man kocht 
die Knöderln entweder in klare oder Einmachſuppe ein, oder man dreht ſie in 
Ei⸗Bröſel, bäckt fie aus heißem Schmalz und gibt ſie dann in beliebige Suppe. 

Fleiſch⸗Knödel in Suppe. ½ Häuptel je gewiegter Zwiebel läßt man 
mit grüner Peterſilie in 1 Löffel Schmalz anlaufen. 3 abgerindete Semmeln 
werden in Waſſer erweicht und gut ausgedrückt. 8—10 dkg rohes Fleiſch wird 
15 gehackt. Nun treibt man 2 Löffeln Schmalz gut ab, rührt 2 ganze Eier 

azu, mengt nach und nach die Semmeln, das Fleiſch und die angelaufene 
Zwiebel darunter, pfeffert, ſalzt, würzt mit Majoran und gibt noch etwas 
Semmelbröſeln dazu, daß der Teig zuſammenhält. Man kocht dann kleine 
Knödel in Rindsſuppe ein. 

Lungen⸗Knödel. 1 Stück gekochter Lunge wird fein geſchnitten, in heißem 
Schmalze, worin Zwiebel und Peterſile angelaufen, mit Bröſeln geröſtet. Wenn 
die Maſſe ausgekühlt iſt, gibt man ſie zu einem Abtriebe von Schmalz und 
2 Eiern, gibt etwas Pfeffer, Muscatnuß und Ingwer dazu, ſowie etwas Mehl. 
Man macht daraus kleine Knödel, dreht dieſe in Bröſel und bäckt ſie aus 
dem Schmalze. Man gibt fie in Ragontſuppe. 

re Man brät 6 große Kartoffeln, ſchält und paſſiert fie 
noch heiß. Indeſſen treibt man 7 dkg Butter mit 2 Dottern und 1 Ei ab, 
verrührt die paſſierten Erdäpfel, ſowie 3 Löffel Mehles damit, macht nuß⸗ 
große Knöderln daraus und kocht ſie in braune Suppe ein. 

Erdäpfel⸗Knödel mit Schinken. Ungefähr 10 mittelgroße Erdäpfel 
kocht man und paſſiert ſie noch heiß. Indeſſen treibt man 10 dkg Butter mit 
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3 Eiern ab, miſcht die Erdäpfel, etwas Mehl, eine Hand voll Semmelbröſeln 
und 10 dkg fein gehackten Schinkens dazu, kocht die Knödel in Salzwaſſer 


ein und gibt fie dann in Rindsſuppe 


pe. 

Erdäpfel⸗Knödel mit Speck. Man kocht 6 Erdäpfel und paſſiert fie 
noch heiß. 10 dkg würfelig geſchnittenen Speckes läßt man heiß werden und 
wenn er gelb wird, gibt man eine würfelig geſchnittene Semmel und grüne 
Peterſilie dazu und läßt die Semmel reſch werden. Indeſſen treibt man 4 dkg 


Butter mit 1 Ei und 1 Dotter ab, gibt die geröſtete Semmel, die paſſierten 


Erdäpfel und 1 Löffel Mehl dazu und macht daraus eigroße Knödel, kocht 
dieſe in Salzwaſſer ein und gibt ſie dann in Rindsſuppe. 

Ohne Ei. Zu 11 heiß paſſierter Erdäpfel gibt man, wenn ſie ausgekühlt 
find, / 1 Speckgrammeln, ¼ 1 Semmelbröſel, / 1 Mehl, etwas Salz und 
miſcht alles wohl durcheinander. Man formt daraus Knödel, dreht ſie in 
Mehl ein und kocht ſie in ſiedende Rindsſuppe ein. 

Grüne Erdäpfel⸗Knödel. 2 akg Buter oder Suppenfett treibt man 


mit 1 Dotter gut ab, gibt 4 Hände voll geſottener, geriebener, kalter Erdäpfel, 


5 Eßlöffel voll Semmelbröſeln und den feſten Schnee von 1 Klar, ſowie 1 Eß⸗ 
löffel voll fein gehackter, junger Kräuter dazu. Wenn alles gut verrührt iſt, 
formt man ſehr kleine Knödel daraus, welche man in Salzwaſſer einkocht und 
dann in klare oder Einmachſuppe einlegt. 

Kräuter⸗Knödel. Ungefähr 5 dkg Butter werden abgetrieben, dann 
gibt man 2—3 Löffel voll fein geſchnittener Suppenkräuter (ſiehe Seite 25), 


2 Eier, 2 Löffel ſauren Rahmes dazu und ſo viel Semmelbröſel, daß ein 


dicker Teig wird, aus welchem ſich nußgroße Knödel formen laſſen. Man muß 
den Teig ½ Stunde ſtehen laſſen, ehe man die Knödel formt und in die 
ſiedende Rindsſuppe einkocht. Man gibt fie auch zu feinem Ragout und kocht 
ſie auch in dieſem Falle in Rindsſuppe ein. 

Kaiſer⸗Knödel. Werden wie die Kaiſer⸗Nockerln gemacht, nur gibt man mehr 
Bröſel dazu, damit der Teig feſter wird und ſich Knödel daraus formen laſſen. 

Leber⸗Knödel. 26 dkg Kalbsleber werden mit einem Meſſer fein ge⸗ 
ſchabt und zu 15 dkg abgeriebenen, in Waſſer erweichten und gut ausgedrückten 
Semmeln gemengt. ½ Kaffeelöffel voll fein geſchnittener Zwiebel wird mit 
etwas Peterſilie und Abſchöpffett geröſtet und ſamt Leber, Semmeln und noch 
15 dkg Abſchöpffett durch ein Haarſieb geſtrichen. Nun mengt man noch 
15 dkg Semmelbröſel, 1 ganzes Ei und 1 Dotter, ½ Kaffeelöffel Salz, etwas 
Pfeffer, eine Meſſerſpitze Majoran dazu, verrührt alles gut und läßt es 
½ Stunde zugedeckt ſtehen. Dann macht man kleine Knödel daraus, kocht fie 
in ſiedendes Salzwaſſer ein und gibt fie in Rindsſuppe zu Tiſch. 

Leber⸗Knödel ohne Eier. 26 dug Rinds⸗ oder Kalbsleber werden 
fein geſchabt, 15 dkg abgeriebene, in Waſſer oder Milch erweichte Semmeln 
gut ausgedrückt, mit der Leber durch ein Haarfieb geſtrichen und in eine tiefe 
Schüſſel (Weidling) getan. ½ Kaffeelöffel voll feingeſchnittener Zwiebel, etwas 
Hale en ou grüne Peterſilie läßt man in 8 dkg Abſchöpffett röſten, ſeiht 
ieſes Fett durch einen Seihlöffel auf das Paſſierte, ſo daß die Zwiebel zu⸗ 
rückbleibt. Dann gibt man eine Priſe geſtoßenen Pfeffers, Salz und 18 dkg 
Semmelbröſel, 2 Eßlöffel Mehl und eine Priſe Majoran dazu. Man rührt 
alles gut durcheinander, läßt es ¼ Stunde zugedeckt ſtehen und macht dann 
davon Knödel von beliebiger Größe, welche man in Salzwaſſer kocht und in 
Suppe ſerviert. Viele geben nach Geſchmack etwas mit Salz zerdrückten Knob⸗ 
lauch und Thymian dazu. 
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Oberbayeriſche Leber⸗Knödel. 6 Stück Kreuzerſemmeln, welche einen 
Tag alt find, werden in kleine Würfel geſchnitten und mit ſchwach / 1 Milch 
befeuchtet, gut durcheinander gemiſcht und zugedeckt in einer Schüſſel ſtehen 

elaſſen. Indeſſen wiegt man ſehr fein 7½ dkg Knochenmark mit einer kleinen 

wiebel, einer Zehe Knoblauch, etwas grüner Peterſilie und einer Priſe 
Majoran. 28 dkg Rindsleber reibt man am Reibeiſen; dieſes Alles wird nun 
mit 2 Eßlöffeln voll Mehl, etwas Pfeffer und Salz zu den 7 Brot⸗ 
würfeln gegeben, gut verrührt und ½ Stunde ſtehen gelaſſen. Nun formt 
man aus der Maſſe Knödel und kocht ſie in Salzwaſſer ½ Stunde. 

Farce⸗Knöderln aus Kalbfleiſch. Aus 25 dkg Kalbfleiſch, von dem 
alle Haut entfernt iſt und welches im Mörſer fein geſtoßen wurde, macht man 
mit 4 dkg in Milch erweichter, gut ausgedrückter Semmel, 3 dkg Butter, 
2 Dottern, etwas Salz, Gewürz und Majoran einen zarten Teig an und 
paſſiert das Ganze durch ein Drahtſieb. Man macht nun mit 2 in ſiedendes 
Waſſer getauchten Eßlöffeln nußgroße Knöderln, läßt ſie eine Weile liegen, 
daß ſie etwas ſteif werden, legt ſie hierauf in eine mit Butter aus⸗ 
geſchmierte, flache Kaſſerolle nicht zu dicht aneinander und gießt behutſam ſo 
viel 1 0 Salzwaſſer dazu, daß dieſes darüber zuſammengeht; man läßt 
fie zugedeckt aufkochen, nimmt fie mit einem kleinen Backlöffel heraus und gibt 
fie zu Ragout oder in braune Suppe. 

Feine Faree⸗Knöderlu. Man macht fie aus Geflügelfarce (fiehe Seite 53) 
oder 15 die „Farce⸗Knöderln aus Kalbfleiſch“, nur, daß manGeflügelfleiſch dazu 
verwendet. 

Faree⸗Nocken. Der Teig hiezu wird wie zu den Farce⸗Knödeln aus 
Geflügel⸗, Kalbs⸗ oder Fiſchfarce (ſiehe Seite 53) bereitet, nur formt man 
mit 2 in heißes Waſſer getauchten Kaffeelöffeln ſchöne Nocken oder dreſſiert 
mit einer Spritze auf eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle kleine Häufchen. 
Oder man ſetzt der Spritze oder dem Dreſſierbeutel einen ſternförmigen 
Trichter an und formt aus der Maſſe Sterne oder Blumen. Man gießt 
heißes Salzwaſſer dazu, daß es darüber zuſammengeht und läßt alles zu⸗ 
gedeckt aufkochen. 

Faree⸗Kräpfchen. 20 dkg fein gewiegten und paſſierten Hühnerfleiſches 
miſcht man mit 2 Eiern, 7 dkg Butter und mit ſo viel in Milch erweichten 
Bröſeln daß ein ſaftiger Teig wird, würzt und ſalzt etwas und füllt die 
Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen glatten Model fingerdick ein und bäckt 


ſie im Rohre. Geſtürzt ſticht man mit einem kleinen Ausſtecher runde Kräpfchen 


aus und gibt ſie in braune Suppe. 

Mark ⸗Knöderlu. 10 dkg fein geſchnittenen Markes ſtellt man in einem 
Weidlinge warm, treibt es dann ſehr flaumig ab, rührt 1 ganzes Ei dazu und 
3 abgerindete in Waſſer erweichte, würfel geſchnittene und gut ausgedrückte 
Semmeln. Man verrührt alles fein und gibt jo viel feine Semmelbrösel dazu, 
daß ſich kleine Knöderln formen laſſen. Man verſucht zuerſt Eines und kocht 
es in ſiedendes Salzwaſſer ein, ehe man alle einkocht. Sollte der Teig weich 
ſein, ſo gibt man Bröſel nach, iſt er zu fe einige Tropfen Milch. Sie 
werden in braune oder Einmach⸗Suppe gegeben. 


Feine Schinken⸗Knöderlu. 6 dg Butter treibt man flaumig ab, 
ſchlägt nach und nach 2 Dotter hinein, gibt fein gewiegte, grüne Peterfilie, 
Salz und Pfeffer, 8 akg fein gewiegten Schinkens, den feſten Schnee von 
2 Klar, 7 dkg feiner Semmelbröſel und 2 akg Mehl dazu. Man formt kleine 
Knöderln, kocht dieſelben in Salzwaſſer ein und gibt ſie dann in die heiße 
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Knöderl ein, ſollte es zu weich ſein, gebe man noch etwas Mehl nach. 

Speck Strudel. Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig (fiehe 
Seite 39) und läßt ihn raſten. Indeſſen läßt man 12 dkg geräuchten, würfelig 
geſchnittenen Speckes röſten, gibt wenn er durchſichtig iſt, fein geſchnittene 
grüne Peterſilie und eine Hand voll Bröſel dazu und läßt letztere reſch 
werden. Den fein ausgezogenen Strudelteig beſtreicht man mit 2 zerſprudelten 
Eiern ſtreut den Speck und die Bröſel darauf, rollt ihn zuſammen, ſchneidet 
ihn wie den Lungenſtrudel mit einem Tellerrand in drei Finger breite Stücke 
und kocht ihn 10 Minuten in ſiedender Suppe. 

Oder: Man legt ihn ſchneckenförmig gedreht in eine mit Schmalz be⸗ 
ſtrichene Kaſſerolle und bäckt ihn im Rohre. Man gibt ihn, zu Stücken ge⸗ 
ſchnitten, zu brauner Suppe. Die Fülle kann man auch verändern, indem man 
die Bröſel wegläßt und dafür 2 Semmeln in kleine Würfel ſchneidet und 
dieſe zu den heißen Speckwürfeln mengt. 

Butterſtrudel in die Suppe. Man macht Strudelteig von 1 Klar, Waſſer, 
etwas Butter und Salz, zieht ihn nach dem Raſten fein aus, beſtreicht ihn mit 
; guter zerlaſſener Butter, rollt ihn zuſammen, biegt ihn ein, wie ein langes Kipfel 
ib und bäckt ihn im Rohre, in einer mit Butter beſtrichenen Bratpfanne ſehr reſch. 


as 


— 


I Spinat⸗Strudel. Der Spinat wird in Salzwaſſer gekocht und durch⸗ 


paſſiert. Auf eine große Kaffeeſchale voll durchpaſſierten Spinates nimmt man 
8 dkg Butter, treibt dieſelbe mit 3—4 Dottern ab, gibt den Spinat und 
2 dl ſauren Rahmes dazu, pfeffert und ſalzt nach Geſchmack und A dieſe 
Maſſe auf einen fein ausgezogenen Strudelteig gemacht von 4 dl Mehl, 1 Ei, 
Salz und lauwarmem Waſſer. Zuſammengerollt, wird der Strudel mit einem 
Kochlöffelſtiele, wie es beim Lungenſtrudel beſchrieben iſt, in drei Finger breite 
Se, geſchnitten und in Salzwaſſer gekocht. 

röſel⸗Strudel. In Butter läßt man mit etwas fein gewiegter Zwiebel 
feine Kipfelbröſel röſten. Einen Strudelteig (ſiehe Seite 39) zieht man fein 
aus, ſtreut die Bröſel darauf, rollt ihn zuſammen und kocht ihn im Ganzen 
in Salzwaſſer ein oder zerſchneidet ihn vorher mit einem Kochlöffelſtiele, wie 

beim Fleiſchſtrudel beſchrieben iſt, in 2—3 Finger breite Stücke. 
Gekochter Fleiſch⸗ oder Lungenſtrudel. Zuerſt wird von 30 dkg 
Mehl, 1 Ei, etwas Salz und lauwarmem Waſſer, ohne Fett, ein Strudelteig 
gemacht (ſiehe Seite 39). Man läßt ihn ½ Stunde, mit einer Schüſſel zugedeckt, 
raſten. 1 Kalbslunge oder eine ganze Lammslunge läßt man mit Zwiebel, Peter⸗ 
ſilie und einer gelben Rübe kochen. Wenn fie weich gekocht iſt, wird ſie ſehr 
fein zuſammengeſchnitten und mit feingehackter Zwiebel und grüner Peterfilie 
und Fett geröſtet und mit etwas Majoran und Pfeffer gewürzt. Wenn es 
überkühlt iſt, ſchlägt man 1 ganzes Ei dazu und verrührt es gut. Nun zieht 
N man den Strudelteig auf einem bemehlten Tuche fein aus, ſchneidet die dicken 
Ränder des Teiges weg, beſtreicht noch den Teig mit einem aufgeklopften Ei 
und ſtreicht die kalte Fülle gleichmäßig auf, doch ſo, daß in der Mitte des 
Teiges durchaus ein breiter, leerer Raum bleibt und rollt nach der Länge von 
beiden Seiten je eine Rolle ein, daß alſo zwei lange dünne Strudeln 
werden. Der in der Mitte leer gebliebene Teig gehört zum Überſchlagen der 
beiden Strudel. Man teilt nun die Strudel mittelſt eines in Mehl getauchten 
Kochlöffelſtieles in 2—3 Finger breite Stücke, jo zwar, daß beim Aufdrücken 
die Fülle zu beiden Seiten des Stieles zurückgedrängt wird und der Teig ſich 
ſchließt, den man noch überdies an beiden Seiten mit dem Daumen und Zeige 


Rindsſuppe oder auch in Einmachſuppe. Zur Probe koche man zuerſt ein ; 


* 
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finger zuſammendrückt. Man legt die jo hergerichteten Stücke auf ein mit Mehl 
beſtäubtes Brett. Macht man nur Einen dicken Strudel, ſo ſchließt ſich der 
Teig ſchwer an beiden abgeſchnittenen Seiten und die Fülle kocht ſich leicht 
heraus. Die vorgerichteten Strudel gibt man 10 12 Minuten vor dem Eſſen 
in kochendes Salzwaſſer, laßt ‚fie zugedeckt kochen, nimmt fie dann vorſichtig 
mit einem kleinen Backlöffel heraus und gibt ſie in die heiße Suppe, welche 


gleich aufgetragen werden muß, da ſonſt die Strudel durch längeres Stehen 


feſt werden. Zu Strudelteig, welcher gekocht wird, nimmt man kein Fett, 
weil der Teig zu zart wird und leicht zerfällt. Statt Lunge nimmt man auch 
ekochte oder gebratene Fleiſchuberreſte zur Fülle, welche auf dieſe Weiſe am 


Beften verwendet werden. Man röſtet fie ebenfalls in Fett mit Zwiebel ꝛe. Man 


kann, um die Fülle zu vermehren, auch einige dkg Semmelbröſel mitröſten. 

Kraftſuppe mit gebackenen Zwiebelringen. Weiße, kleine Zwiebeln 
oder Schalotten werden geſchält, in feine Ringe zerſchnitten, dieſe in feinem 
Mehl gedreht und aus dem Schmalze goldgelb gebacken, auf ein Löſchpapier 
ga damit ſie nicht fett bleiben, hierauf in den Suppentopf gelegt und 

äjtige braune Suppe kochend heiß darüber gegoſſen und zierlich ausgeſtochene 
geröſtete Semmelcroutons dazugegeben. 

Leberſchnitten. Ein Stück Leber in der Größe einer Kalbsmilz wird 
geſchabt, paſſiert und zu einem Abtriebe von 2 Dottern mit Schmalz gegeben 
und dazu 6 dkg Bröſel, 2 Löffel Mehl, der Schnee von 2 Klar, etwas Milch, 
Salz, Pfeffer und Majoran. Einige Semmeln ſchneidet man in Scheiben, be⸗ 
ſtreicht ſie mit der Maſſe und bäckt fie aus dem Schmalze. Man ſerviert fie 
zur braunen Suppe. 

Falſche Morchelſuppe. Eine halbe Kalbslunge wird geſotten, fein gewiegt, 
mit 1 Ei, 1 Löffel voll Semmelbröſel, etwas fein gewiegter Zwiebel und 
Peterſilie in Butter oder Abſchöpffett abgedünſtet, etwas gepfeffert und 1 Löffel 
Mehl beigemengt. Mittlerweile macht man von 1 Ei einen Nudelteig, walkt 
ihn aus, schneidet fingerlange und breite Streiſchen. Einen Kochlöffelſtiel 
laucht man in heißes Schmalz, dreht dieſe Streiſchen in Form eines Stengels 
um den Stiel, formiert von der Lungenmaſſe ein Käppchen an der Spitze des 
Kochlöffels, daß es die Form einer Morchel erhält, bäckt es ſamt dem Stiel 
in heißem Schweinſchmalz, und löſt es dann vom Kochlöffel. Man ſerviert die 
Morcheln extra zur Suppe. Dieſe Maſſe genügt für 6 Perſonen. 

Gebackene e zur Suppe. Eine kleine Kalbsmilz ſchabe man 
jein aus und paſſiere das Ausgeſchabte. Die Häute gebe man in den Fleiſch⸗ 
topf. Zum Ausgeſchabten und Paſſierten miſche man etwas Salz, Pfeffer und 

ajoran und ſtreiche dieſe Maſſe auf feine Semmelſchnitten, wie Butterbrot, 
und backe dieſe Schnitten aus heißem Schmalze. Beim Einlegen in das Fett 
muß man die beſtrichene Seite nach abwärts geben. Will man die Maſſe ver⸗ 
mehren, um für mehr zerſonen auszureichen, jo treibe man mit etwas Fett 1 Ei 
ab, gehe die paſſterte Milz, Salz, Pfeffer und Majoran dazu und noch Semmel⸗ 
bröſel. Man gibt die Croutons, auf einen Teller gelegt, zur braunen Suppe. 

Vrandteig⸗Bohnen zur Suppe. 2 dl Milch und 1 dkg Butter kocht 
man zuſammen um Feger ſprudelt 5 dkg Mehl dazu und rührt ſo lange, bis 
die Maſſe dick wird. Dann überſchüttet man fie in einen Weidling, ſtößt die 
Maſſe, gibt Er dazu, ſtößt wieder, dann kommt 1 Dotter und zuletzt noch⸗ 
mals 1 Ei darunter, ſalzt etwas und verrührt alles tüchtig. Dann gibt man den 
Teig lin bemehltes Brett, formt ihn derartig, daß er großen Bohnen gleicht 
und bäckt ihn aus dem Rindſchmalze und ſchüttet heiße Rindsſuppe darüber. 
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Gebackene Erbſen. Man macht einen Teig von 1 Ei, 1 di Mehl, * 


¼ 1 Milch und etwas Salz und ſprudelt denſelben gut ab. Man läßt durch 
ein Reibeiſen, welches man unmittelbar zuvor ins heiße Schmalz getaucht hat, 
Tropfen in heißes Schmalz fallen und faßt ſie, ſobald ſie goldgelb ſind, mit dem 


Schmalzlöffel heraus. Wird zur klaren Rinds⸗ oder Paradiesäpfelſuppe ſerviert. 


Käſe⸗Crontons zur Suppe. Altgebackene Semmeln ſchneidet man in 
möglichſt dünne Schnitten von beliebiger Form, taucht ſie in zerlafjene Butter, 
beſtreut ſie beiderſeits reichlich mit geriebenem Parmeſankäſe und legt ſie 
dann in eine mit Butter beſtrichene Bratpfanne. Ins Rohr gebracht, läßt man 
ſie ſo lange röſten, bis ſie reſch und knusperig werden. Man ſerviert ſie auf 
beſonderem Teller angerichtet zur Rindsſuppe. ) 

Schlick⸗Krapfeln. In Butter, Bratenfett oder Beinmark läßt man fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, grüne Peterſilie und Bröſel anlaufen und gibt fein ge⸗ 
wiegte Braten⸗ und Rindfleiſchreſte, oder Lunge oder Herz und Geflügelmagen 
dazu. Man läßt es eine Weile dünſten und wenn es ausgekühlt iſt, miſcht man 
1 Ei darunter. Indeſſen macht man einen weichen Nudelteig aus 1 Ei, etwas 
Waſſer und dem nötigen Mehle, treibt ihn nicht zu fein aus und belegt ihn 
mit nußgroßen Kugeln aus obiger Maſſe. Die Kugeln müſſen in einer Reihe, 


zwei Finger breit von einander entfernt, auf den Teig gelegt werden. Man 


beſtreicht den Teig rund um die Kugeln mit Ei, ſchlägt den Teig über, daß 
das Fleiſch gut bedeckt iſt, drückt den Teig gut aufeinander und radelt mit 
dem Mehlſpeisradel Halbmonde herab, welche in Salzwaſſer eingekocht und in 
braune Suppe gegeben werden. 

Milzwurſt in die Suppe. Eine Kalbsmilz wird ausgeſtreift und paſſiert 
und mit in Butter angelaufener Zwiebel und grüner Peterſilie vermengt, ge⸗ 
ſalzen, gepfeffert und mit Matoran gewürzt. Indeſſen macht man einen Abtrieb 
von 4 dkg Butter und 1 Ei, gibt eine, in Milch erweichte und gut ausge⸗ 
drückte Semmel dazu nebſt etwas Semmelbröſeln und teilt die gut verrührte 
Maſſe in zwei Teile. Zu einem Teil miſcht man die gewürzte Milz. Dieſe 
Maſſe wird auf einem mit Mehl beſtäubten Brett beiläufig 6 Finger breit 
und gut ſpannlang auseinander geſtrichen. Von dem weiß gebliebenen zweiten 
Teile rollt man eine dünne Wurſt in der Länge der braunen Maſſe, legt fie 
auf dieſe und dreht ſie ganz in dieſelbe ein, daß die braune Maſſe rund herum 
gleichmäßig die weiße Rolle einhüllt. Man beſtreicht ein reines Linnen mit 
Butter oder Fett, legt die Milzwurſt darauf, umwickelt ſie ganz mit dem Linnen 
und bindet es mit feinem Bindfaden an beiden Enden und auch in der Mitte 
feft zu. Man kocht die Wurſt in kochendes Salzwaſſer Stunde lang ein, 
entfernt das Linnen und ſchneidet Schnitten herab, die einen gelben Mittel⸗ 
punkt haben, welcher von einem braunen Kranze umgeben iſt. Man macht es 
auch nach Belieben verkehrt, innen die braune und außen die weiße Maſſe, 
doch muß man in dieſem Falle die weiße Maſſe vermehren. Man legt die 
Scheiben in braune Suppe. N 

Hirn⸗Wanneln. Man häutet ein Hirn ab, wäſcht es und hackt es mit 
Peterſilie fein. 14 dkg Butter treibt man mit 2 Dottern und 1 ganzen Ei ab, 
gibt das Hirn hinein, ſowie 2 in Milch geweichte, gut ausgedrückte Semmeln 
und eine Hand voll Semmelbröſel. Die geſchmierten Wanneln füllt man mit 
dieſer Maſſe und kocht ſie im Dunſte. 

Reis⸗Wanneln in die Suppe. Man dünſtet 7 dkg Reis in 3½ dl 
Suppe mit einem Stück Zwiebel und ſtößt ihn fein im Mörſer. Hierauf treibt 
man 7 dkg Butter mit 4 Dottern gut ab, miſcht den Reis, etwas Salz und 
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zuletzt den feſten Schnee von 4 Klar dazu. Einſtweilen kocht man ein Kalbs⸗ 
bries, entfernt davon Schlund und Adern, wiegt es fein und dünſtet es in 
Butter und je gewiegter Zwiebel. Man beſtreicht die kleinen Wannelformen 
mit Butter, beſtäubt ſie mit Mehl, füllt ſie halb mit der Reismaſſe, gibt etwas 
vom Bries und dann wieder Reis hinein, kocht fie / Stunde im Dunſte, 
ſtürzt fie heraus und kocht fie ſchnell in der Suppe auf. In Ermangelung 
eines Brieſes kann man zum Füllen fen gewiegtes Schweinfleiſch nehmen. 

Suppen⸗Wanneln. 14 dkg fein gehackten, gebratenen Fleiſches läßt 
man in Butter mit etwas fein gewiegter Zwiebel röſten. Indeſſen treibt man 
5 dkg Butter mit 2 Dottern gut ab, gibt das geröftete Fleiſch, 3 dkg Bröſeln, 
Salz und Pfeffer dazu und ſchließlich den feſten Schnee von 2 Klar. Kleine 
Wannelnformen beſtreicht man mit Butter, füllt die Formen zu ¼ Teilen 
voll an und kocht ſie dann im Dunſte. Man gibt ſie, geſtürzt in braune Suppe. 

Frittatenwurſt mit Milz 1. Man bäckt 5—6 dünne Frittaten. Eine 
Kalbsmilz wird ausgeſtreift und paſſiert. Einige feingewiegte Schalotten und 
grüne Peterſilie läßt man in Butter anlaufen, gibt die paſſierte Milz dazu 
und läßt ſie röſten. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, vermiſcht man ſie mit 
1 Dotter und etwas Pfeffer und Majoran und ſtreicht ſie auf die Frittaten. 
Jede Frittate wird zu einer Wurſt feſt eingerollt und dieſe in eine paſſende, 
mit Butter beſtrichene Kaſſerolle gelegt. Die Kaſſerolle ſtellt man ins Dunſt⸗ 
bad und läßt darin ½ Stunde die Würſte dämpfen. Man ſchneidet dann die 
Frittatenwürſte zu Scheiben und legt dieſe in braune Suppe. 

2. Man bäckt 5—6 dünne Frittaten Eine ausgeſtreifte und paſſierte 
Kalbsmilz verrührt man mit Pfeffer, Majoran und 1 Et. Die Frittaten werden 
neben⸗ und etwas übereinander zu einem großen Flecke zuſammengelegt, auf 
dieſen die rohe Milzmaſſe geſtrichen, die Frittaten wie ein Strudel eingerollt 
und dieſe dicke Wurſt in ein mit Butter ee Tuch feſt eingebunden 
und mit Spagat umwickelt. Man kocht dieſe Wurſt / Stunde in Salzwaſſer, 
entfernt dann das Tuch und ſchneidet halbfingerdicke Schnitten herab, welche 
man in braune Suppe einlegt. 

Omelette⸗Einbund in Suppe. Man bäckt Frittaten von 2 dl Milch, 
1 großem Ei, 1 dl Mehl und etwas Salz und ſchneidet ſie zu kurzen, feinen 
Nudeln. Etwas Rindſchmalz oder Butter treibt man mit 3 ganzen Eiern gut 
ab, gibt fein gewiegte 4 50 18 etwas Pfeffer und Salz, viel geriebenen Par⸗ 
meſankäſe und 1 Eßlöffel vo Semmelbröſel dazu und vermengt die Frittaten⸗ 
nudeln damit. Eine Serviette beſchmiert man gut mit Schmalz, ſtreicht die 
Maſſe darauf, formt eine lange Wurſt daraus, rollt die Serviette darüber, 
bindet gut mit Spagat zuſammen und fiedet die Wurſt ½ Stunde in Salz⸗ 
waſſer. Man Löft hierauf vorſichtig das Tuch ab und ſchneidet Blätter her⸗ 
unter, welche man in klare Suppe gibt. 

Faree⸗Scheiben. Beliebige Kalbs⸗, Fiſch⸗ oder Geflügelfarce, wie bei 
den „Vorbereitungen“ angegeben, ſtreicht man auf ein mit Mehl beſtäubtes 
Tuch gleichmäßig und ziemlich groß auf, gibt eine von mehreren (34 Eiern 
mit viel Schnittlauch bereitete, weiche Eierſpeiſe darauf, rollt die Farce ſtrudel⸗ 
artig zuſammen, legt die Wurſt auf ein mit Butter beſtrichenes und bemehltes 
Linnen, dreht ſie ein und bindet ſie an beiden Enden zu. Man kocht dieſe 
Wurſt ½, Stunde in Salzwaſſer, entfernt erſt beim Anrichten das Linnen, 
ſchneidet die Wurſt in feine Scheiben und gibt ſie in braune Suppe. 

Soufflé imperial. Man treibt 6 dkg Butter mit 4 Dottern flaumig 
ab, mengt 15 dkg gekochter und paſſterter Erdäpfel, 10 dkg fein gewiegten 
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Schinkens, Pfeffer, Salz und etwas gewiegte Peterſilie bei. Von den 4 Klar f 


ſchlägt man feſten Schnee, rührt ihn leicht darunter, zuletzt 1 akg Mehl. Im 
geſchmierten Model '/, Stunde im Dunſte kochen und zur klaren Rindsſuppe 
ſervieren. Es kann auch als Vorſpeiſe gegeben werden und wird dann mit 
Parmeſankäſe beſtreut und mit Butter abgeſchmalzen. N 

Finniſche Suppe. 6—8 Eier zerſprudelt man mit ¼ 1 dicken, ſauren 
Rahmes, gibt Salz, Pfeffer, gehackte grüne Peterſilie darunter, gießt die Maſſe 
in eine mit Butter ausgeſtrichene Pfanne, legt kleine Stückchen Butter rings 
herum und läßt alles in recht heißem Rohre goldgelb backen. Hierauf ſticht man 
runde Scheiben, etwas größer als ein Silbergulden, aus und legt je eine ſolche 
Scheibe auf ebenſo ausgeſtochene Brotſcheiben, die man in Butter geröſtet hat, 
ſtreut Parmeſankäſe darüber, beträufelt ſie mit zerſchlichener Butter und ſtellt ſie 
1 Minute ins Rohr; ſind ſie gar, ſo werden ſie auf eine mit einer zierlich gefalte⸗ 
ten Serviette bedeckten Schüfjel gelegt und kräftige, klare Suppe dazu ſerviert. 

Butterſchnitten in Suppe. 10½ dkg Butter treibt man mit 3 Dottern 
flaumig ab, gibt den feſten Schnee von 3 Klar und 52 f feinen Mehles, nebſt 
etwas Salz, leicht dazu und kocht die Maſſe, in eine mit Butter beſtrichene 
Form gefüllt, / Stunde im Dunſte. Geſtürzt, ſchneidet man daraus Schnitten 
und kocht dieſe einmal in Rindſuppe auf. 

Saure Milch⸗ oder Rahm⸗Suppe. Man ſprudelt /0 1 guten ſauren 
Rahmes mit 1½ dl feinen Mehles ſehr glatt ab, verdünnt etwas mit kaltem 
Waſſer und kocht das Geſprudelte in 11 ſiedenden Salzwaſſers unter fortwähren⸗ 
dem Sprudeln ein, läßt es gut verkochen und wirft kurz vor dem Anrichten eine 
Priſe Kümmel hinein. Man richtet die Suppe über geröſtete Brotſchnitten an. 

Von ſaurer Milch bereitet, nimmt man ½ 1 Milch und / Waſſer 
und fügt noch ein Stückchen Butter zur Suppe. Mehl bleibt dasſelbe Quantum. 

Windiſche ſaure Milch⸗Suppe. Zu ½0 Liter ſaurer Milch ſprudelt 
man 11/, Deciliter feinen Mehles, kocht das Geſprudelte in 5 Liter ſieden⸗ 
den Salzwaſſers unter fortwährendem Sprudeln ein, gibt einige feinblätterig⸗ 
geſchnittene Pilzlinge ſchon vorher ins ſiedende Salzwaſſer und läßt Alles 
gut verkochen. 9 

Nahrhafte Brinſen⸗Suppe In einen Suppentopf gibt man 30 dkg 
Brinſe, in kleine Würfel geſchnittenes, älteres Brot, etwas Salz, ganz wenig 
geſtoßenen Kümmel, fein gewiegte Zwiebel, eine Meſſerſpitze voll Paprika und 
gießt 1½ 1 kochendes Waſſer darauf und deckt den Topf zu. Nach einigen 
Minuten rührt man die Maſſe und trägt ſie auf. 

Topfen⸗Suppe. Man rührt paſſierten friſchen oder eingeſalzenen Topfen 
(1 Deſſerteller voll) mit 5 Löffeln ſauren Rahmes, etwas kaltem Waſſer und 
1 Löffel Mehles fein ab und kocht dies unter tüchtigem Sprudeln in 1 1 
kochenden Salzwaſſers ein. 

Bier⸗Suppe für Kranke. Man kocht ?/,, 1 Bier, ſchäumt es fleißig ab, 
zuckert es nach Geſchmack und ſprudelt 1 Dotter hinein. Dies gibt gerade ! Taſſe. 

Wein⸗Suppe für Kranke, Wird ebenſo bereitet, nur nimmt man ſtatt 
des Bieres einen leichten Weißwein. 

Wein ⸗Suppe. Man kocht 3 Teile weißen Weines mit 1 Teil Waſſer, 
Zimmet, Zucker und Citronenſchale auf, fügt ein wenig mit etwas Waſſer 
zerſprudeltes Kartoffelmehl dazu, ſprudelt noch einige Dotter (4 Dotter auf 
1 Flaſche Wein) hinein, entfernt die Zimmetſtange und die Citronenſchale und 
richtet die Suppe mit Biskuitſchnitten oder gebähten Semmelſchnitten an. 

Wein⸗Suppe mit Sago. Man kocht 7 dkg Sago mit / 1 Waſſer, 


Suppen. 85 


etwas Zucker, einem Stückchen Zimmet und der Schale von 1/, Citrone ſehr 
weich, gießt 1 Flaſche weißen Weines, den Saft von ½ Eitrone hinzu, 
nimmt den Zimmet und die Citronenſchale heraus, zuckert noch mit 20 dkg 
Zucker und legiert die Suppe mit 4 Dottern. 

Türkiſche Wein⸗Suppe. Man dünſtet 10 dkg Reis mit etwas Waſſer 
und Wein weich. In etwas Butter läßt man 1 Löffel voll Mehl anlaufen, 
vergießt mit einer Flaſche weißen Weines, einer halben Flaſche Waſſer, gibt 
die mit Zucker abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone dazu, ſprudelt 
alles gut untereinander, läßt es verkochen, fügt noch 7 dkg gereinigte und in 
Zuckerwaſſer weich und rund gekochte Sultanrofinen, 7 dkg Korinthen (Wein⸗ 
beeren) dazu, ſowie den gekochten Reis und den noch nötigen Zucker. Wenn alles 
zuſammen einige Minuten gekocht hat, legiert man die Suppe mit 4 Dottern. 

Bier⸗Suppe mit Dottern. Man läßt 11 leichten Bieres mit Zucker, 
Zimmet, Citronenſchalen und einer Priſe Salz kochen und ſchäumt es fleißig 
ab. Dann läßt man in etwas Butter einen Löffel voll Mehl anlaufen, gibt dies 
zum kochenden Biere und ſprudelt noch 3—4 Dotter und etwas Obers dazu. 

Berg⸗Suppe. Altgebackenes Roggenbrot wird ſehr fein gerieben und in 
Butter gelb geröſtet. Man vermiſcht es mit etwas Zucker, abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale und gut gereinigten Korinthen (Weinbeeren). Man drückt die Maſſe noch 
warm in einen großen Trichter, ſtürzt denſelben in die Suppenterrine ſo um, 
daß, wenn der Trichter behutſam abgenommen wurde, das geriebene Brot un⸗ 
verſehrt als Berg in der Terrine ſteht. Man übergieße dieſen Berg nun mit Wein⸗ 
oder Bier⸗Suppe und achte dabei ſehr darauf, den Berg nicht zu vernichten. 

Gries⸗Suppe. In 21 Rindsſuppe läßt man 2½ dl Weizengries unter 
fleißigem Sprudeln / Stunde kochen. Beim Anrichten gebe man in die Suppen⸗ 
terrine ein nußgroßes Stück Butter. Dieſe ſchmilzt langſam während des Auf⸗ 
tragens. Man ſtreut viel fein geſchnittenen Schnittlauch darauf. Für Faſttage 
läßt man den Gries (2/0 ) in 2—3 Löffeln voll Butter oder Rindſchmalz 
gelblich röſten, worauf er mit Peterſilienwaſſer vergoſſen wird und ſobald er gut 
verkocht iſt, richtet man ihn an. Zur Verbeſſerung kann man 1 Dotter mit ge⸗ 
riebenem Parmeſankäſe vermiſchen und in die Suppenterrine zur Griesſuppe geben 

Einbrenn⸗ oder Kümmel⸗Suppe. Von 4 Eßlöffeln voll Schwein⸗ 
oder Rindſchmalz macht man eine fette Einbrenn, welche man unter fleißigem 
Umrühren dunkelbraun werden läßt. Das gleichmäßige Verrühren iſt ſehr 
wichtig, weil die Suppe ſonſt ſchwarze Punkte (vom ungleichen Bräunen) be⸗ 
kommt. Man muß in einem Töpfchen 2 Löffel voll Kümmel, in einem Tüll⸗ 
fleckchen gebunden, in Waſſer auskochen und mit dieſem Kümmelwaſſer ver⸗ 
gießt man die dunkle Einbrenn. Doch muß man nur löffelweiſe das Waſſer 
und ganz kühl derſelben beimengen und ſehr tüchtig verrühren, damit keine 
Knollen entſtehen. Die Suppe muß ½ͤ Stunde kochen. Sie wird geſeiht mit 
geröſteten Semmelſchnitten oder Brotſchnitten angerichtet. 

Ulmer⸗Gerſtel⸗Suppe. Man kocht die Ulmer⸗ oder Rollgerſte in gute 
Rindsſuppe ein und läßt ſie 2 Stunden kochen. Beim Anrichten ſprudle man 
ziemlich viel ſauren Rahm hinein oder legiere ſie bloß mit Dottern und ſäure 
etwas mit Citronenſaft. Auch kann man etwas grüne Erbſen beimengen. An 
Faſtta gen bereite man eine leichte Buttereinmach und vergieße diejelbe mit 
Peterſilien⸗ oder Wurzelbrühe und koche darin die Gerſte ein. Man ſäuert ſie 
wie oben oder gebe einen Dotter dazu. Mit Schinken⸗Suppe gekocht und 
mit Rahm vermiſcht, gibt ſie eine ganz beſonders gute Suppe. 

Creme d'orge-Suppe. 8 dkg Speck läßt man mit 1 fein geſchnittenen 


es zugedeckt 1¼ Stunde dünſten, indem man immer etwas Suppe nachgibt. 


den Reis. Man nehme die Körner heraus, laſſe ſie leicht mit Butter dünſten, 


a Suppen. 
Zwiebel und Butter anlaufen, gibt 15 dkg Kalbfleiſch fein gehackt dazu, läßt 1 


Wenn man gerade Junges von Hühnern hat, ſo laſſe man es auch mit⸗ 
dünſten. In einem andern Topfe koche man indeſſen 3 di gerollter Gerſte in 
Suppe ſehr weich, wozu fie 2—3 Stunden benötigt, gieße dann das Ge⸗ 
dünſtete mit der Gerſte zuſammen, laſſe alles gut verkochen und paſſiere die 
Suppe. Beim Anrichten ſprudelt man ungezuckerten Obersſchaum wre) 
dazu und gibt noch in die Terrine gekochte, feine, grüne Fiſolen, Sellerie, 
gelbe Rüben und Peterſilienwurzel, alles hübſch dreſſiert. Nach Belieben gibt 
man noch Farce⸗Nockerln hinein. 

Créme de riz (Reisſchleim). Man läßt Reis mit Butter röſten und 
gießt nach und nach Suppe dazu, bis der Reis verkocht iſt, worauf man ihn 
durch ein Sieb paſſiert, mit 3—4 Dottern gut verrührt und aufkochen läßt. 
Dann gibt man beim Anrichten noch ein Stück friſcher Butter und sol 
Obers dazu, ſalzt etwas, richtet an und ſerviert länglich geſchnittene, geröftete 
Semmeln dazu. - 

Reis⸗ und Gerſten⸗Schleim. Will man einen Schleim für Kranke be⸗ 
reiten, jo weiche man die Gerſte ſchon am Abend vorher in Waſſer ein, ebenſo 


worauf man ſie mit einer Priſe Mehl unter ſtändigem Rühren mit Suppe oder 
Kalbsbrühe vergießt und ſobald der Schleim zu kochen beginnt, läßt man ihn 
langſam ſeitlich am Herd weiter kochen. In 23 Stunden iſt er gut, worauf 
man ihn durch ein Sieb paſſiert und nötigenfalls mit Suppe oder Waſſer ver⸗ 
dünnt. Man gibt für Geſunde etwas ſauren Rahm oder Obers dazu, für Kranke 
etwas Fleiſchextrakt oder Bratenjus. Sehr gut iſt auch ein altes Huhn mitzukochen. 
Will man ſchnell einen Reisſchleim haben, ſo nehme man Reismehl 
zur Suppe und ſchlage aber mit der Schneerute während des Kochens. 
Ritſcher. 2 di gerollter Gerſte und 2 dl kleiner, trockener Bohnen kocht 
man ſehr weich. In Schweineſchmalz oder etwas würfelig geſchnittenem Speck 
läßt man fein gewiegte Zwiebel und 2 Löffel Mehl anlaufen, gibt die ge⸗ 
kochte Gerſte und die Bohnen ſamt ihrer Brühe dazu und vergießt noch mit 
fo viel Suppe, daß es eine dicke, nicht flüſſige Speiſe iſt. In der Schüſſel 
belegt man den Ritſcher mit Stückchen von gekochten Würſtchen oder Selch⸗ 
fleiſch oder man kochte ſchon mit der Gerſte Schinkenſpeck oder Schwarteln. 
Karmeliter⸗Suppe. Man kocht gerollte Gerſte ſehr weich in Salz⸗ 
waſſer und ſtreicht ſie durch ein Haarſieb. Man vermiſcht ſie hierauf mit 
gekochten Bohnen und Erdäpfelwürfeln und zieht ſie mit Butter ab. 
Sago⸗Suppe ). Man rechnet für eine Perſon einen Eßlöffel voll 
Sago. Nachdem er gereinigt ift, ſetzt man ihn mit ſiedender Suppe zu und 
läßt ihn unter öfterem Sprudeln 1½ Stunde kochen, bis er ganz durchſichtig wird. 
Man legiert ihn mit 1— 2 Dottern und ſerviert geriebenen Parmeſankäſe dazu. 
Feine Sago⸗Suppe. Wird wie die vorige bereitet, nur gibt man nebſt 
einem Stückchen Butter noch gedünſtete Champignons und gekochte Kartoffel⸗ 
röschen dazu. 8 
Tapibea⸗Suppe. Dieſer beſonders feine Suppenſtoff iſt dem Sago 
ſehr ähnlich, wird von der Wurzel Manihot in Braſilien und Indien in 


) Man ſuche vor allem echten Perl⸗Sago zu bekommen. Dieſer iſt das Mark 
der Sagopalme. Am häufigſten kommt oſtindiſcher Sago vor. Der feinſte beſteht aus 
unregelmäßigen, weißen Körnern, wird auch Sagoblume benannt. Vielfach wird man 
mit Kartoffel⸗Sago betrogen. 
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großen Plantagen gewonnen. Die Suppe wird wie die Sagoſuppe bereitet. 
1 Eßlöffel voll auf zirka ½ 1 Suppe gerechnet, wird langſam gekocht und 
mit dem Sprudler verrührt. Beim Anrichten legiert man die Suppe mit 1 Ei. 

Hafergrütz⸗Suppe. Auf 11 Suppe rechnet man eine gute Hand voll 
Hafergrütze. Man brüht ſie mit kochendem Waſſer einige Male gut ab, gibt 
etwas Citronenſchale und ein paar geſtoßene bittere Mandeln dazu und läßt 
fie mit 1½ Waſſer recht dicklich verkochen. Dann treibt man die Maſſe durch 
ein feines Sieb, gibt ein Stückchen Butter, eine Priſe Salz und Zucker dazu, 
läßt die Suppe verkochen und legiert ſie mit einigen Dottern und etwas 
Rahm. Beim Anrichten gibt man würfelig geſchnittene und gebähte Semmeln 
und nach Geſchmack gut gereinigte Sultaninen hinein. 

Grünkorn⸗Suppe. Man röſtet die Körner mit etwas Butter und 
vergießt ſie hierauf mit Ze und läßt fie lange Zeit kochen, daß fie ſehr 
weich werden und ſich leicht durchpaſſieren laſſen. Man gibt in dieſe äußerſt 
geſunde Suppe entweder nur einen zerſprudelten Dotter und gebähte Semmel⸗ 
ſchnitten dazu, oder man gibt Frittatennudeln oder gekochte, kurze Maccaroni mit 
Parmeſankäſe oder Leber⸗Conſomms, oder ein paar Löffel ſauren Rahmes hinein. 

Arrowroot- Suppe. Dieſes indische Pflanzen⸗Kraftmehl, welches ſehr 
nahrhaft und leicht verdaulich, daher für Kinder und Magenleidende ſehr zu 
empfehlen iſt, wird folgendermaßen gekocht: 3 Eßlöffel voll dieſes Mehles 
werden in einem Töpfchen mit etwas kalter Suppe oder Waſſer zu einem 
dicken Brei glatt und fein verrührt und unter beſtändigem Sprudeln in 11 
ſiedender Rindſuppe eingekocht und ſo lange gerührt, bis das Mehl ganz 
durchſichtig geworden iſt, worauf die Suppe angerichtet wird. 

Feine Reisſuppe. Für je eine Perſon rechnet man beiläufig 4 dkg 
Reis zu 4 dl Suppe. Man gibt ihn ausgeſucht, aber nicht gewaſchen in die 
ſiedende Suppe und kocht ihn jäh ½ Stunde. Dann gibt man einige ge⸗ 
dünſtete Champignons, einige gekochte Karfiolröschen und nach Belieben 
Spargelköpfchen dazu, ſprudelt 2 Dotter hinein und richtet die Suppe gleich 
an. Nach Belieben gebe man noch fein geſchnittenen Schnittlauch darauf oder 
ſerviere geriebenen Parmeſankäſe dazu. 

Reisſuppe ala Frangaise. In 8 dkg Butter läßt man etwas fein 
gewiegte Zwiebel anlaufen, gibt etwas Mehl daran und vergießt mit weißer 
Suppe. Dann gibt man 8—10 zerſchnittene Champignons dazu, pfeffert 
etwas und läßt die Champignons kochen. Hierauf gibt man 3 dl geklaubten 
Reis und Suppe dazu, läßt ihn ¼ Stunde kochen und legiert ihn beim 
Anrichten mit einigen Dottern. 

eſtoßene Reisſuppe. In 2 Löffeln zerſchlichenen Beinmarkes oder 
Bratenfett gibt man 8 dkg feingeſtoßenen Reis hinein, vergießt mit etwas 
Suppe und läßt dies 1 Stunde kochen. Beim Anrichten ſprudelt man 1 Dotter 
dazu und gibt gebähte Semmeln hinein. 

Reisſuppe mit Paradiesäpfeln. In 7 dkg Butter läßt man eine 
halbe nudelig geſchnittene Zwiebel gelblich anlaufen. Sehr reife Paradiesäpfel 
im Gewichte von 25—30 dkg bricht man auseinander und gibt ſie zu der 
angelaufenen Zwiebel mit welcher man ſie ſo lange dünſten läßt, bis der 
eigene Saft ziemlich verkocht iſt. Dann paſſiert man ſie durch ein Haarſieb, 
wobei man immer etwas Rindsſuppe zugießt, gibt dann das Paſſierte in eine 
flache Kaſſerolle, zugleich mit ¼ 1 ausgeſuchten, aber nicht gewaſchenen Reis. 
Hierauf gießt man viel Rindsſuppe zu, läßt den Reis 25—30 Minuten ver⸗ 
:ochen und miſcht vor dem Anrichten 5 dkg geriebenen Parmeſankäſes dazu. 
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Reis à P’Italienne. In einer Kaſſerolle läßt man 7 dkg würfelig 
geſchnittenen Specks gelb röſten, gibt ½ Häuptel nudelig geſchnittenen Kohls, 


der vorher überkocht wurde, dazu, fügt noch eine mit Salz zerdrückte Zehe 


Knoblauch, 14 dkg mit Butter und Zwiebel gedünſteten Reis, 14 dkg weich 
gekochte, weiße Bohnen, einige gedünſtete Champignons, 1 Stück Karfiol, 
welches auch vorher überkocht wurde, bei, vergießt mit einer guten weißen 
Suppe, miſcht alles gut untereinander und ſtreut noch vor dem Anrichten 
geriebenen Parmeſankäſe darüber. 

Minestra. (Italieniſche Reisſuppe.) Man belegt den Boden einer großen 
flachen Kaſſerolle mit dünnen Speckſchnitten, welche man vorher mit zerdrücktem 
Knoblauch ſchwach eingerieben hat. Der Speck muß am Feuer durchſichtig 
und reſch werden, dann gibt man 2—3 in 4 Teile geſchnittene kleine Kohl⸗ 
köpfe dazu und läßt ſie, mit Waſſer vergoſſen, weich dünſten, wozu ſie 
1 2 Stunden brauchen. Man achte darauf, daß fie die ſchöne Form nicht 
verlieren. 25 Minuten vor dem Anrichten ſchüttet man 4 dl Reis, welcher 
vorher ausgeſucht aber nicht gewaſchen wurde, dazu und läßt ihn mit Rinds⸗ 
ſuppe verkochen. Iſt er gar, ſo wird reichlich geriebener Parmeſankäſe zu⸗ 
gemiſcht. Man kann auch gelbe oder weiße würfelig geſchnittene Rüben, Koch⸗ 
ſalat, ſowie Leber und Magen von Geflügel, Erbſen ze. beimengen. Man 
ſerviert die Suppe mit geriebenem Parmeſankäſe. 

Minestra di piselli (Erbſen). Etwas fleiſchigen Speck röſtet man, 
läßt fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie darin anlaufen, dann gibt man 
1/, 1 grüne Erbſen dazu, läßt fie dünſten und pfeffert und ſalzt fie. / Stunde 
vor dem Anrichten gibt man ¼ 1 Reis und die nötige Suppe dazu und 
läßt alles kochen. Unmittelbar vor dem Auftragen ſprudelt man 1 Ei mit 
Parmeſankäſe hinein. 

Minestra di broccoli (Karfiol). Eine Karfiolroſe zerſchneidet man 


in kleine Stücke. In etwas Butter läßt man fein ien, Zwiebel gelblich an⸗ 


laufen, gibt die Karfiolſtücke, Pfeffer und Salz hinein, gießt etwas Suppe 
daran und läßt den Karfiol dünſten, bis er weich iſt. Dann gießt man die 
nötige Suppe darauf, kocht ¼ Stunde vor dem Anrichten / 1 Reis ein 
und ſtreut zuletzt ziemlich viel geriebenen Parmeſankäſe darüber. 

Italieniſche Suppe. Man macht eine feine, dünne Butterſauce, vergießt 
5 mit Rinds⸗ oder Geflügelſuppe, gibt etwas gedünſteten Reis darunter, 
owie kleine Stückchen gekochter Maccaroni, etwas Karfiol oder Spargelſtücke, 
Fleiſchwürfel oder Bratwurſtſcheibchen. Vor dem Anrichten miſcht man noch 
Parmeſankäſe dazu. 

Riſotto mit Muſcheln. Die Muſcheln werden rein gewaſchen, in laues 
Waſſer gegeben, bis ſie langſam aufgehen. Dann nimmk man ſie aus den 
Schalen heraus und gibt die Tiere auf einen Teller. Hierauf nimmt man 
halb Oel, halb Butter, etwas Knoblauch, Peterſilie und röſtet damit die 
Muſcheln, dann ſchüttet man den Reis (für 4 Perſonen 4 dl) hinein, läßt 
ihn dünſten, indem man immer etwas Suppe nachgießt, und gibt viel ge⸗ 
riebenen Parmeſankäſe dazu. < 

Einmach⸗Suppe. Man macht eine gute, weiße Buttereinmach und ver⸗ 
gießt ſie mit weißer Rindsſuppe. Wenn ſie gut verkocht iſt, gibt man in 
Salzwaſſer vorher eingekochte Mark⸗Knöderln, kleine gedünſtete Champignons 
und gekochte Karfiolröschen hinein. Nach Belieben fügt man auch gekochte 
grüne Erbſen hinzu. Man ſerviert gebähte Semmelſchnitten auf einem Teller 
dazu. Wenn man keine Rindsſuppe hat, jo koche man beiläufig / kg Kalb⸗ 
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fleiſch mit Knochen und Wurzelwerk, ſchneide das Kalbſteiſch dann in kleine 
Würfel, gebe es in die Einmach und vergieße dieſe mit der Kalbfleiſchbrühe. 

Einmach⸗Suppe mit Nudeln. Man macht eine gute Buttereinmach, 
vergießt dieſelbe, wenn man keine Rindsſuppe zur Verfügung hat, mit Peter⸗ 
filienwaſſer, kocht feine Suppennudeln darein und gibt noch einige feinblätterig 
geſchnittene Champignons dazu. Nach Belieben auch einige Löffel voll gekochter 
grüner Erbſen, doch können dieſe auch entfallen. 

Feine Einmach⸗Suppe. Man macht eine gute Buttereinmach, vergießt 
ſie mit brauner Suppe und gibt etwas Madeira hinein. Dieſer kann auch 
wegbleiben. Ein kleines Stück eines Kalbskopfes wird weich gekocht und das 
abgelöſte Fleiſch und die Haut in runde Scheibchen ausgeſtochen, dann gibt 
man beliebige kleine Markknöderln oder Nockerln, geſchnittene, gebratene Brat⸗ 
würſte, bene Champignons und etwas Trüffeln, einige gekochte Karfiol⸗ 
röschen dazu, mengt alles durcheinander und richtet die Suppe an. 

Erdäpfel⸗Suppe. Mehrere große Erdäpfel werden geſchält mit grob 
geſchnittener Zwiebel und Majoran gekocht und paſſiert. 1 große gelbe Rübe, 


1 große Paſtinakwurzel, etwas Peterſilienwurzel wird fein würfelig geſchnitten 


und gekocht. Man macht mit beliebigem Fett eine gelbbraune Einbrenn, gibt 
die paſſierten Erdäpfel, die würfelig gekochten Gemüſe und noch würfelig ge⸗ 
ſchnittene, gekochte Erdäpfel dazu, pfeffert und ſalzt die Suppe und vergieß: 
fie mit Peterſilienwaſſer oder Schinkenſuppe. Zum Schluſſe gibt man würfelig 
geſchnittene, in Butter geröſtete Semmel dazu. 

Erdäpfel⸗Suppe mit Rahm. 10—12 Stück große Erdäpfel werden roh 
eſchält, würfelig geſchnitten und mit etwas Kümmel und Salz gekocht. Von 
öſchöpffett oder Bratenfett macht man eine lichtbraune Einbrenn, vergießt ſie mit 

Waſſer, gibt die gekochten Erdäpfelwürfel hinein, würzt ſie mit Majoran und 


Pfeffer und zum Schluſſe gießt man / ſauren Rahmes dazu und läßt ihn nun 


verkochen, worauf man die Suppe gleich anrichtet. Zur Verbeſſerung des Ge⸗ 
ſchmackes kann man Schinkenſuppe zum Vergießen, anſtatt des Waſſers, verwenden. 

Erdäpfelpurée⸗Suppe. Geſchälte, in Spalten geſchnittene Erdäpfel 
werden bis zum Zerfallen in wenig Salzwaſſer weich gekocht, worauf man 
das Waſſer abſeiht und die Erdäpfel ſehr fein zerdrückt. Dann rührt man 
halb Milch, halb Wurzelbrühe darunter, verarbeitet dies wie ein dünnes 
Pürse, fügt noch in Fett gelbbraun geröſtete Zwiebelringe hinzu, läßt alles 
/ Stunde zuſammen verkochen und entfernt vor dem Anrichten die Zwiebel. 
Ungariſche Erdäpfel⸗Suppe. Man ſchält die Erdäpfel roh, ſchneidet ſie 
in kleine Stücke und kocht 115 in Salzwaſſer mit etwas Kümmel weich, ſeiht 
das Waſſer ab und zerdrückt ſie ſogleich im Topfe ſehr fein, verrührt ſie mit 
guter Rindsſuppe und läßt ſie noch dicklich einkochen. Beim Anrichten gibt 
man ein ſchönes Stück guter Butter in den Suppentopf und miſcht ſie unter 
die darauf ee Erdäpfelſuppe, wenn fie etwas geihmolen iſt. 

Erdäpfel⸗Suppe mit Paradiesäpfeln. Roh geſchälte, in Würfeln 
geſchnittene Erdäpfel läßt man in guter Fleiſchbrühe ſehr weich kochen. Einige 
Paradiesäpfel kocht und paſſiert man, gibt fie nebſt in Butter angelaufener 
grüner Peterfilie zu den Erdäpfeln und läßt noch alles zuſammen gut verkochen. 

Erdäpfel⸗Suppe mit Pilzlingen. Friſche Herrnpilze reinigt und 
ſchneidet man dünnblätterig und dünſtet ſie mit Butter und fein gewiegter 
Peterſilie. Wenn ſie ſchon faſt weich ſind, gibt man roh geſchälte, in feine 
Scheiben geſchnittene Erdäpfel, Suppe und Pfeffer dazu und ocht alles, bis 
die Erdäpfel weich geworden und ſich zerdrücken laſſen. 
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Will man Champignons verwenden, jo bereite man die Suppe wie 
obige oder koche die würfelig geſchnittenen Erdäpfel mit fein geſchnittenen 
Champignons, grüner Peterſilie, Pfeffer und einer halben mit Salz zer⸗ 
drückten Knoblauchzehe und gebe, wenn die Erdäpfel weich ſind, ſie mit ihren 
Brühe zu lichter Buttereinmach. 8 

Geriebene Erdäpfel⸗Suppe mit Schnittlauch. Man ſchält mehrere 
große Erdäpfel, läßt ſie 1 Stunde im Waſſer liegen, dann trocknet man ſie 
ab, reibt ſie auf dem Reibeiſen in eine Schüſſel und läßt fie darin zugedeckt 
ſtehen. Indeſſen läßt man in Butter eine Handvoll feiner Semmelbröſel und 
1 Eßlöffel voll Mehl anlaufen, gibt die geriebenen Erdäpfel dazu und ver⸗ 
gießt fie mit wenig Suppe. Wenn fie weich gekocht ſind, vergießt man noch 
mit der nötigen Suppe, würzt mit Pfeffer, Salz und Muscatnuß und gibt 
beim Anrichten eine Hand voll fein geſchnittenen Schnittlauchs dazu. Man 
ſerviert geröſtete Brotwürfel dazu. 

Panade⸗Suppe. Von 3—4 Semmeln reibt man die Rinde ab, ſchneidet 
die Krume (Schmolle) in feine Scheiben oder Würfel, erweicht ſie in Rinds⸗ 
ſuppe, zerquirlt fie gut und paſſiert ſie. In eine Kaſſerolle gibt man ein Stück 
Butter, läßt die Panade damit etwas verdünſten und vergießt ſie nach Bedarf 
mit Rindsſuppe. Beim Anrichten legiert man ſie mit Dottern und gibt etwas 
Schnittlauch daran. Sehr gut eignet ſich auch Schinkenſuppe zum Vergießen. 

Panade⸗Suppe mit Kräutern. Eine Hand voll ausgeſuchten Garten⸗ 
Sauerampfers und ebenſo viel Kerbelkraut werden gewaſchen, ausgedrückt und 
fein zerhackt; hierauf dünſtet man fte in heiß gemachter Butter etwas ab, 
vergießt ſie mit Suppe und läßt ſie zugedeckt weich dünſten. Inzwiſchen 
werden 2—3 Semmeln abgerindet, die Krume (Schmolle) in feine Scheiben 
geſchnitten, im Ofen getrocknet, dann zu den Kräutern getan und mit 1½ 1 

Rindsfuppe ½ Stunde verkocht. Vor dem Anrichten legiert man die Suppe 
mit 2. 3 Dottern, einigen Löffeln ſauren Rahmes und einem Stückchen 
friſcher Butter, ſalzt nach Geſchmack und ſerviert geröſtete Semmelwürfel dazu. 

Panade⸗Suppe auf portugieſiſche Art. Man erhitzt 2—3 Löffel 
poll Olivenöl in einer Kaſſerolle, läßt eine Knoblauchzehe darin bräunlich 
werden, nimmt den Knoblauch heraus und gibt dünne Semmelſchnitten von 
34 Semmeln hinein, läßt fie eine Weile röſten, gießt dann 1—1½ 1 
Waſſer oder Suppe daran, fügt Salz, Pfeffer und noch 2 Eßlöffel Oel hinzu, 
verkocht alles zu einer dicklichen Suppe und ſerviert ſie dann. 

Panade⸗Suppe mit Waſſer. 4 Semmeln, denen man die Rinde ab⸗ 
gerieben hat, werden in Scheiben geſchnitten, mit 11/1 Waſſer übergoſſen 
und ¼ Stunde lang gekocht, dann zerquirlt, durchpaſſiert und ſamt dem 
Waſſer, in dem ſie gekocht worden ſind, in den Topf zurückgetan; nun fügt 
man ein Stück friſcher Butter, Salz, Pfeffer, etwas Peterſtlienwaſſer hinzu, 
läßt die Suppe gut verkochen und legiert ſie mit in Milch zerquirlten Dottern. 

Fränkiſche Panade⸗Suppe. 3—4 altbackene Semmeln oder Kipfeln wer⸗ 
den abgeſchält, die Krume (Schmolle) auf dem Reibeiſen gerieben, durchſiebt, in 
Butter gelb geröſtet, mit 1—1¼ 1 Rindsſuppe verkocht und mit 2 Dottern legiert 

Parmeſan⸗Suppe. Eine lichte Buttereinbrenn vergießt man mit 731 
gutem Obers, gibt einige blanchierte, blätterig geſchnittene Champignons dazu, 
vergießt noch nach Bedarf mit Rindsſuppe, läßt alles noch etwas verkochen 
und miſcht kurz vor dem Anrichten 6—8 Eßlöffel geriebenen Parmeſankäſe bei. 

Käſe⸗Suppe. In 1 ſchwach geſalzene, kochende Suppe rührt man 
13 dkg geriebenen Groyerkäſe und 12 dkg in Butter geröſtete, feine Semmel 
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bröſeln, läßt die Suppe einigemal damit aufkochen, legiert ſie mit 2 Dottern 
und würzt ſie mit Pfeffer. 

Holländiſche Käſe⸗Suppe. 13 dkg Eidamer Käſes werden gerieben und 
in 1½ ſchwach geſalzener Rindsſuppe ¼ Stunde gekocht, worauf man die 
Suppe durch ein Haarſieb ftreicht, mit 4 dkg Butter und 1 Milch nochmals 
aufkocht und mit 3 Dottern legiert. Man ſerviert geröſtete Semmel⸗Croutons dazu. 

Engijche Käſe⸗Suppe. 30 akg Schweizer- oder Parmeſankäſes werden 
fein gerieben. Man ſtreut eine dünne Schichte davon auf den Boden des 
Porzellanſuppentopfes, legt einige dünne, geröſtete Semmelſchnitten darauf 
und fährt mit dem Einlegen dieſer abwechſelnden Schichten von Käſe und 
Semmelſchnitten fort, bis der Käſe verbraucht und der Topf zum vierten 
Teile angefüllt iſt. Nun läßt man in 8 dkg Butter 2 Löffel voll fein ge⸗ 
hackter Zwiebel hellbraun anlaufen, ſtäubt 2 Löffel Mehl daran, läßt es 
braun werden verkocht dies mit allmählich zugegoſſenem 1½ —2 ſiedendem 
Waſſer, würzt die Suppe mit Pfeffer, Salz und Schnittlauch und gießt ſie 
über den Inhalt des Suppentopfes, den man eine kurze Zeit im Rohre damit 
durchziehen läßt bevor man die Suppe zu Tiſche gibt, 

äje-Suppe mit Maccaroni. Man macht eine Butterſauce, vergießt 

I mit Suppe, dann gibt man in Salzwaſſer gekochte Teigringeln oder kleine 

accaronijtückchen, ſowie ziemlich viel geriebenen Parmeſankäſe hinein und 
läßt ſie vor dem Anrichten noch etwas verkochen. 

Käſe⸗Suppe mit Dottern. Man macht eine gewöhnliche Einmachſuppe, 
reibt 14 dkg Parmeſankaſe, gibt ihn in ein Töpfchen mit 2 Eierdottern, rührt 
dies mit lalter Suppe gut ab und mengt es dann unter die Einmachſuppe. 

Peterſilien⸗Suppe. Man bereitet eine lichte, feine Buttereinmach, ver⸗ 
ließt dieſe mu Peterſiltenwaſſer und läßt es, gehörig geſalzen, gut verkochen. 

umittelbar vor dem Auftragen gibt man ſchief geſchnittenes Biskuit⸗ oder 
Semmelpflanzel oder in Salzwaſſer eingekochte Erbſennockerln hinein. 

Bohnen Suppe. „ 1 gelber, weißer oder brauner getrockneter Bohnen kocht 
man ſehr weich und paſſirt ſie. Indeſſen läßt man fein gewiegte Zwiebel in Schwein⸗ 
ſchmalz oder Abſchöpffett anlaufen, ſtäubt 2 große Kochlöffel voll Einbrennmehl 
daran, mengt das Bohnenpüree hinzu, vergießt es, wenn es angelaufen, mit der 
Bohnenbrühe fäuert ein wenig mit Eſſig und pfeffert und ſalzt die Suppe. 

Liuſen⸗Suppe. Man kocht / 1 des Linſen ſehr weich und paſſiert 
Is Man macht aus Schweinſchmalz oder Bratenfett eine gelbe Einbrenn, 

och vorher laßt man im Fett eine fein gewiegte Zwiebel anlaufen Man 
gibt die paſſierten Linſen hinzu, verdünnt die Einbrenn mit der Linſenbrühe, 
ſäuert ein wenig mit Eſſig und pfeffert und ſalzt die Suppe. 

Erbſen⸗Suppe. 4 di enthülſte getrocknete Erbſen kocht man recht 
weich und paſſiert ſie Man macht von Kernfett oder Schweinſchmalz eine 
lichte Einbrenn gibt das Paſſierte dazu, vergießt fie mit Waſſer, Rinds⸗ 
oder geſelchter Suppe und läßt ſie gut verkochen Man pfeffert ſie ein wenig 
und ſerviert gebähte oder in Butter gebackene Semmelwürfel dazu, oder gibt 
auch würfelig geſchnittene, geräucherte Schweinszunge hinein. 

Von friſchen, grünen Erbſen bereitet, läßt man auch die friſchen 
Erbſen zuerſt in Salzwaſſer kochen, paſſiert fie, gibt fie zu lichter Einmach, 
von Butter bereitet, und vergießt ſie mit ihrer Brühe. Oder man kocht die 
zungen grünen Hülſen ſehr weich, paſſiert dieſelben, gibt fie in die Einmach 
und mengt die grünen Erbſen ganz dazu. Dieſe Suppe gewinnt an Wohl⸗ 
geſchmack, wenn man ſie etwas zuckert. 
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Das im Handel erhältliche Erbſenmehl von Knorr iſt auch zu 
ſchneller Bereitung zu empfehlen. Man rührt 4 dkg desſelben mit kaltem 
Waſſer zuerſt fein ab, macht indeſſen eine lichte Einmach, in welcher man 
vorher etwas Zwiebel anlaufen ließ, und vergießt die Einmach mit dem ver⸗ 
rührten Erbſenmehl, gibt etwas Liebig'ſchen Fleiſchextrakt dazu und läßt die 
Suppe 25 Minuten gut verkochen. N 

Spinat⸗Suppe. Der Spinat wird rein geputzt, gewaſchen und, um die 
ſchöne Farbe zu erhalten, in ſtark geſalzenem Waſſer, dem eine Meſſerſpitze 
voll doppeltkohlenſauren Natrons beigemengt iſt, einige Minuten ohne Zu⸗ 
decken gekocht, wobei er öfters mit dem Kochlöffel umgerührt werden muß. 
Hierauf wird er durch ein Haarſieb paſſiert, mit einer dünnen Einmach von 
Schweinſchmalz oder Butter verkocht und mit Suppe vergoſſen. Vor dem 
Anrichten ſprudelt man einige Löffel ſauren Rahmes und 2 Dotter hinein. 

Spinat⸗Suppe a Ia jardinière. In eine gute Butterfauce gibt man 
4—5 Eßlöffel voll ſchön grün gekochten, paſſierten Spinates, vergießt mit 
Suppe und wenn Alles gut verrührt und verkocht iſt, fügt man noch ſehr 
fein nudelig geſchnittene und in Salzwaſſer gekochte Gemüſe: wie Carotten, 
Kohlrüben, Beterfilienwurzel und etwas Kohl und Paſtinak hinzu und ſalzt 
und pfeffert noch nach Geſchmack. Nach Belieben kann man zu dieſer feinen 
Suppe gebähte Semmel⸗Croutons ſervieren. 

Sellerie⸗Suppe. Eine Selleriewurzel wird rein geputzt, in Würfel ge⸗ 
ſchnitten und in Salzwaſſer gekocht. Man macht eine lichte Buttereinmach, 
gibt die gekochten Würfel und etwas grüne Peterſilie hinein, vergießt mit 
Suppe läßt alles verkochen und richtet an. Man ſerviert in Butter gebackene 
würfelig geſchnittene Semmeln dazu. 

Gemüſe⸗Purée⸗Suppe. Viel fein gewiegte Zwiebel läßt man in Fett 
anlaufen. Unterdeſſen ſchneidet man 2 Kohlrüben, etwas Spargel, Kraut⸗ 
kopf, / Kohlkopf 3—4 Erdäpfel, etwas Spinat, etwas Sellerie, einige Gold⸗ 
rüben und einige Champignons klein auf, dünſtet alles mit der Zwiebel weich, 
indem man öfters mit Suppe vergießt. Dann paſſiert man das Ganze und 
gibt es zu einer lichten Buttereinmach, vergießt noch mit Suppe und würzt 
mit weißem oder Cayennepfeffer. Man ſerviert gebähte Semmeln dazu. b 

Sellerie⸗Purée⸗Suppe. In zerlaſſener Butter läßt man fein gewiegte 
Zwiebel anlaufen; 1 Selleriewurzel ſchält und ſchneidet man in feine Blätter, 
gibt dieſelben zur Butter, läßt ſie dünſten, ſalzt und wenn ſie weich ſind, 
ſtäubt man Mehl daran, vergießt mit Suppe, pfeffert, läßt verkochen und 
paſſiert das Ganze. Angerichtet, ſerviert man gebähte Semmeln dazu. 

Feine Sellerie⸗Purée⸗Suppe. Wird wie die vorige bereitet, nur 
röſtet man nebſt der Zwiebel 3—4 blätterig geſchnittene Champignons und 
etwas fein gewiegte grüne Peterſilie mit und legiert die Suppe noch mit 
einigen Dottern nach dem Paſſieren. 

Gelbe Rüben⸗Purée⸗Suppe. 6—8 kleinere gelbe Rüben werden geputzt, 
gewaſchen und blätterig geſchnitten. Man läßt ſie in ſchwach geſalzenem Waſſer 
mit einem Stückchen Zucker weich kochen, paſſiert fie hierauf, gibt das Pure mit 
fein gewiegter grüner Peterſilie zu einer lichten Einmach und vergießt mit Suppe 
oder an Faſttagen mit Waſſer. Sollten die Rüben nicht ſüß genug fein, fo gibt 
man etwas Zucker hinzu. Man ſerviert gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Kohlrüben⸗Purée⸗Suppe. Wird wie die, Sellerie⸗Purse⸗Suppe“ bereitet. 

Paſtinak⸗Purée⸗Suppe. Wird wie die „feine Sellerie⸗Purse⸗Suppe“ 
aus Paſtinak mit Champignons, Zwiebel und grüner Peterſilie bereitet. 
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Grüne Suppe. Salat, Spinat, Sauerampfer, Dillkraut und Peterſilie 
blanchiert man vorerſt, dann dünſtet man mit Butter, ſtäubt mit Mehl und 
gießt Rindsſuppe oder Waſſer daran. Wenn die Suppe gut verkocht iſt, 
paſſtert man dieſelbe, ſalzt ſie und verdünnt fie mit einigen Löffeln ſauren 
Rahmes. Man ſerviert gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Grüne Saft⸗Suppe. Einige Hände voll grüner Peterſilie, Spinat, 
Kerbelkraut, Schnittlauch, etwas Sauerampfer und Schafgarbe ſchneide man 
recht fein und zerſtampfe dieſe Maſſe in einem Mörſer, damit der Saft 
herausdringe. Iſt das geſchehen, gebe man die zerſtampfte Maſſe auf ein 
Leinentuch, welches über einen Kochtopf gelegt wurde und drücke den Saft 
vollends aus. Zu einem reichlichen Wiertelliter von dieſem grünen Safte 
ſprudelt man nun einige Löffel Mehl und 2 Dotter, worauf man noch 1½ 1 
kochende Rindsſuppe nach und nach unter fortwährendem Sprudeln hinzugießt 
und gut verkochen läßt. Dieſe Suppe ſieht ſehr ſchön aus und wird mit in 
Butter geröſteten Semmelſchnitten angerichtet, doch darf ſie, um die ſchöne 
Farbe nicht zu verlieren, nur kurze Zeit kochen. 

Kräuter⸗Suppe. Verſchiedene junge, zarte Kräuter, wie: Fette Henne, 
Erdbeerblätter, Schnittlauch, Peterſilie, Kerbelkraut, Sauerampfer, Gundelrebe, 
Spinat, junger Salat, werden ausgeſucht, gewaſchen und ſehr fein gehackt, 
mit Butter nur kurze Zeit gedünſtet, damit die grüne Farbe nicht leide, mit 
Mehl geſtäubt und mit Waſſer oder Rindsſuppe vergoſſen und gut verkocht. 
Vor dem Anrichten legiert man die Suppe mit 2 Dottern und viel ſaurem 
Rahme. Man ſerviert gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Pikante Kräuter⸗Suppe. Die Suppenkräuter: Kerbelkraut, Gundel⸗ 
rebe, fette Senne, Sauerampfer, Peterſilie, Schnittlauch und Spinat brennt 
man mit ſiedendem Waſſer ab, drückt ſie aus und ſchneidet ſie fein. Man 
a etwas fein gewiegte Zwiebel, / von einer Knoblauchzehe mit Salz zer⸗ 

rückt, etwas fein gewiegte Limonienſchale, Majoran und fein gewiegte Kapern, 

läßt dies alles in einer weißen Einbrenn röſten und dann erſt gießt man 
Suppe auf, pfeffert noch und läßt alles verkochen. Vor dem Anrichten ſprudelt 
man 2—3 Dotter mit ſaurem Rahme und etwas Limonienſaft gut ab, miſcht 
es zur Suppe, richtet an und ſerviert gebähte Semmeln dazu. 

Feine Sauerampfer⸗Suppe. Man pflücke reichlich drei Hände voll 
Sauerampfer von den Stielen, waſche die Blätter gut und laſſe ſie auf einem 
Haarſiebe abtrocknen. Nun dünſte man ſie mit Butter in ihrem eigenen Safte 
weich, ſtreiche ſie durch ein Sieb und wenn ſie wieder in der Kaſſerolle ſind, 
ſtaube man 2 Löffel Mehl daran und vergieße fie mit 1½—2 1 guter 
Suppe, laſſe fie eine Weile gut verkochen, ſalze und pfeffere ſie etwas und 
richte ſie über geröſtete Semmelwürfel an. An Faſttagen nehme man ſtatt 
Suppe Waſſer und üge ½ 1 ſauren Rahmes hinzu. Auch kann man beim 
Anrichten 1 Dotter azuſprudeln. 

Einfache Sauerampfer Suppe. 2 Hände voll geleſener, gewaſchener 
Sauerampferblätter werden in kochendem Salzwaſſer blanchiert und dann grob 
zerſchnitten. Von Butter oder Kernfett macht man eine lichte Einmach, ver⸗ 
gießt ſie mit Rindsſuppe oder an Faſttagen mit Waſſer, gibt die zerſchnittenen 
Sauerampferblätter hinzu, läßt alles gut verkochen, jalzt etwas und richtet an. 
Man ſerviert gebähte Semmelſtückchen dazu. 

Suppe à la Maréchal. Friſcher Sauerampfer und Kerbelkraut, zu 
ſammen eine Hand voll, werden ſauber geleſen, gewaſchen, gehackt und in 
6 dkg Butter eine halbe Stunde gedünſtet, mit 1½ 1 ſehr kräftiger, nach 
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Wurzelwerk ſchmeckender Suppe vergoſſen und das Ganze eine gute Viertel-! 
ſtunde zuſammen verkocht und mit 3 Dottern legiert. Man gibt / l in 
Butter, Zucker und Suppe gedünſtete junge Erbſen, eine Anzahl zerſchnittener, 
in Salzwaſſer weich gekochter Spargel und 8—10 kleine mit Fleiſch⸗ oder 
Geflügelfarcen gefüllte, in Suppe gar gedünſtete Salat⸗ oder Kohlköpfchen 
hinein und richtet die Suppe an. 1 
Saure Schwamm ⸗Suppe. Man macht aus Schwein⸗ oder Rindſchmalz 
eine ſehr dunkle Einbrenn. Vorher kocht man getrocknete Pilzlinge in Waſſer 
ſehr weich und vergießt mit dieſer Brühe die Einbrenn, gibt etwas Thymian 
und einige Löffel voll milden Eſſigs und die Schwämme dazu. Man gibt 
dieſe Suppe zu türkiſchem Sterz oder auch nur zu gebähten Semmeln. 
Saure Schwamm⸗Suppe mit Rahm. Man kocht getrocknete Pilzlinge 
in viel Waſſer weich. In ½ 1 ſauren Rahmes ſprudelt man mehrere Löffel 
Mehl und kocht dies unter fleißigem Sprudeln zu den Pilzlingen und ihrer 
Brühe ein. Wenn alles verkocht iſt, ſäuert man etwas mit mildem Eſſig. 
Legierte Pilzling⸗Suppe. Mehrere Pilze putzt man, ſchneidet ſie blätterig 
und läßt ſie in Rindsſuppe etwas ſieden. Hühnermagen kocht man weich und 
ſchneidet ſie feinblätterig. Hühnerlebern und klein würfelig geſchnittenes Kalb» 7 
fleiſch dünſtet man mit Pfeffer und Salz. Sodann ſprudelt man 3 dl Milch 
mit 1 Löffel Mehl und 3 Dotter, gibt die ausgekühlte Rindsſuppe mit den 
Pilzlingen unter fortwührendem Sprudeln hinein, ebenſo das Fleiſch. Leber 
und Magen, ¼ 1 gekochte grüne Erbſen und etwas Karfiolröschen. ö 
Champignon⸗Suppe 1. Man macht eine feine Butterſauce, in welcher 
man eine kleine fein gewiegte Zwiebel oder einige Schalotten anlaufen ließ, 
gibt rein gewaſchene und feinblätterig geſchnittene Champignons, ſowie fein 
gewiegtes Peterſilienkraut dazu und vergießt mit Peterſilienwaſſer. Salz und 
Pfeffer gibt man nach Geſchmack hinzu. Auch aus Herren⸗ oder Steinpilzen 
läßt ſich dieſe Suppe bereiten. Zn, 
2. Die Champignons werden reingewaſchen, in Scheiben geſchnitten, mit 
Butter und Citronenfaft und Suppe gedünſtet. Man gibt ſie hierauf in eine 
lichte Buttereinmach, vergießt mit weißer Suppe und ſerviert gebähte Semmeln 
dazu oder gibt beliebige kleine Knödel hinein. a 
Pilzling⸗Suppe. Wird wie die vorherige bereitet. Nach Belieben kann 
man auch etwas grüne Erbſen beimengen. | 
Suppe von Blumenkohl (Karfiol). Die Roſen des Karfiols werden 
zerteilt und in Salzwaſſer mit etwas grüner Peterſilie gekocht. Die Stengel 
werden nach dem Kochen ficli Man macht von halb Butter, halb Kern⸗ 
115 oder nur Butter eine lichte Einmach, vergießt ſie mit Suppe und gibt 
as Paſſierte und die Roſen hinein und läßt noch alles gut verkochen. Man 
gibt gebackene Semmeln dazu. 
Spargel⸗Suppe. In Salzwaſſer kocht man dünnen, grünen Spargel weich. 
Die Köpfe werden abgeſchnitten, indeſſen bei Seite geſetzt, das Übrige durch⸗ 
paſſiert. Dieſes Mark gibt man zu lichter Butterſauce, vergießt dieſe mit 
Suppe und dem Spargelſude, an Faſttagen blos mit dem Sude, läßt die 
Suppe verkochen und gibt die Spargelköpfe hinein. Man ſerviert gebähte, 
nudelig geſchnittene Semmeln dazu. An Faſttagen kann man ge ünſtete 
Froſchkeulen in die Suppe geben und beim Anrichten nach Belieben mit 
1 Dotter und etwas Krebsbutter legieren. a 
Salat⸗Suppe. Zarte, grüne Salatblätter überkocht man ſchnell mit 
Salzwaſſer und ſchneidet ſie dann grob mit einem Meſſer durch. Indeſſen 
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bereitet man eine gute Buttereinmach und bende dieſe mit Rindsſuppe oder 
in Ermangelung einer ſolchen mit Waſſer; den Salatſud darf man ſeiner 
Bitterkeit wegen nicht dazu verwenden. Beim Anrichten kann man 2—3 Löffel 
ſauren Rahmes hineinſprudeln. Man gibt gebähte Semmelſchnitten zur Suppe. 

Kohlrüben⸗Suppe. 3 zarte Kohlruͤben ſchält man, ſchneidet ſie klein 
würfelig und kocht ſie in Salzwaſſer weich. Die zarten, grünen Blätter werden 
roh fein aufgewiegt, in Salzwaſſer blanchiert und abgeſeiht. Indeſſen wird 
eine lichte Butterſauce bereitet, die gekochten Würfel und abgeſeihten Blätter 
beigemengt, mit Waſſer vergoſſen, alles gut verkocht und ſofort angerichtet. 
Man kann ſtatt Butter auch Bratenfettt von Hühnern oder Kalbfleiſch verwenden. 

Artiſchocken⸗Suppe. Fein geſchnittenen Speck läßt man mit Butter 
und Zwiebel anlaufen, gibt die geputzten Artiſchockenböden, 2 auf die Perſon 
gerechnet, hinein und läßt ſie dünſten, bis ſie weich ſind. Das Fett ſchöpft 
man ab und das Gedünſtete wird paſſiert. Das Fett gibt man in eine andere 
Kaſſerolle, ſtäubt Mehl daran und wenn es etwas geröſtet hat, gibt man das 
Paſſierte dazu und vergießt mit der nötigen Rindsſuppe, ſalzt und pfeffert 
nach Geſchmack, läßt aufkochen und richtet an. 

Paradiesäpfel⸗Suppe mit Erdäpfel. 1 Kalbswamme wird gekocht. 
(Auch Abfallkalbfleiſch oder Bratenreſte werden hiezu verwendet.) Man ſchneidet 
die Wamme, beziehungsweiſe das Fleiſch in Würfel, läßt es in Fett anlaufen 
und ſtäubt etwas mit Mehl. Hierauf gibt man gekochte und paſſierte Paradies⸗ 
äpfel hinein, vergießt mit Wammel⸗ oder Rindsſuppe und gibt etwas in 
Würfel geſchnittene, gekochte Erdäpfel hinein. 

Paradiesäpfel. S pe. 8—10 ſehr reife Paradiesäpfel werden ge⸗ 
waſchen, zerſchnitten und in Suppe mit Zwiebel und Peterfilie circa 1 Stunde 
gekocht. Dann macht man mit Butter eine dünne, lichte Einbrenn und gießt 
die Suppe ſamt den Paradiesäpfeln hinein. Nachdem man etwas Pfeffer bei⸗ 
gefügt hat, läßt man das Ganze noch etwa ½ Stunde kochen und paſſiert 
die Suppe kurz vor dem Anrichten. Man ſerviert geröſtete oder gebähte 
Semmelwürfel oder gebackene Erbſen dazu. | 

Soupe à la Jardinière oder Santé. Man macht eine gute, braune 
Suppe oder eine Oglio⸗Suppe. Von allen Wurzeln und Gemüſen, wie: Peter⸗ 
filie, Sellerie, Zwiebeln, gelbe Rüben, Kohlrüben, Kohl, Kraut, Champignons, 
ſchneidet man feine Nudeln und dünſtet dieſelben in Butter. Grüne Erbſen, 
Karfiolröschen und zu Erbſen geſchnittene Spargeln kocht man in Salzwaſſer. 
Wenn alles weich iſt, gibt man die braune Suppe darüber. Nach Belieben 
kann man noch Farce⸗ oder Eier⸗Conſommé, mit dem Dreſſiermeſſer ge⸗ 
ſchnitten, dazu gegeben. 

Soupe à la Pologne. Man dünſtet alles Wurzelwerk und Gemüſe wie 
es zur „Soupe A la Jardinièere“ angegeben iſt, nur mit dem Unterſchiede, 
daß man alles klein würfelig ſchneidet und ſtatt Farce⸗Conſomms weiß ge⸗ 
dünſteten Reis und ganz kleine, haferkerngroß geſchnittene Maccaroni und 
eben ſo klein geſchnittenes, gedünſtetes Schweinfleiſch mit Pfeffer gewürzt 
dazu gibt und dann mit brauner Suppe übergoſſen zur Tafel gibt. 

Chartreuſe⸗Suppe. Das Wurzelwerk und Gemüſe wird wie zur „Soupe 
à la Jardinierel genommen, jedoch mit dem Chartreuſe⸗(Dreſſier⸗ Meſſer ge⸗ 
ſchnitten. Man dünſtet es mit Butter und gibt das Gedünſtete, ſtatt in klare, 
braune Suppe, in verkochte gute Butter Einmachſuppe. 

5 Fran efurter Sure 1, Gelbe Rüben und Peterſilienwurzeln werden 
viereckig geſchnitten, weich gekocht, ebenſo einige Löffel voll Ulmergerſte. Man 
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gibt alles zu einer leichten Einbrenn, vergießt mit Suppe und ſchneidet vor 


dem Anrichten einige Frankfurter Würſte feinblätterig hinein. a 
2. Alles Wurzelwerk und Gemüſe, als: Peterſilie, Sellerie, gelbe Rüben, 
Zwiebeln, Kohlrüben, Kohl und Kraut, werden nudelig geſchnitten, ebenſo 
Champignons, und werden in Butter gedünſtet. Grüne Erbſen, Karfiolröschen 
und Spargelerbſen werden in Salzwaſſer gekocht. Wenn alles weich gedünſtet 
und gekocht iſt, wird gute, braune Suppe darüber gegeben. Fein gc 
Brot wird in Butter geröſtet, Frankfurter Würſtel in kleine Scheiben geſchnitten 
und nebſt einigen Dottern zur Wurzelſuppe in den Suppentopf gegeben. 
Kohl⸗Suppe. Grob geſchnittenen blanchierten Kohl dünſtet man mit 
etwas würfelig geſchnittenem Speck ſchön braun, ſtreut Kümmel, Salz und 


Pfeffer dazu und wenn der Kohl weich iſt, ſtäubt man ſo viel Mehl daran, 


als eine Einmachſuppe bedürfen würde. Wenn das Mehl angelaufen iſt, ver⸗ 
gießt man es mit Suppe, läßt dieſe gut verkochen und gibt vor dem An⸗ 
richten blätterig geſchnittene, heiße Selchwürſtchen und geröſtete Schwarzbrot⸗ 
ſchnitteln hinein. . 

Kraut⸗Suppe. Man ſchneidet rohes Sauerkraut, einen Deſſertteller voll, 
fein zuſammen. In 8 dkg Schweinſchmalz läßt man fein geſchnittene Zwiebel 


anlaufen, ſtäubt Mehl daran, läßt es etwas röſten, gibt dann das zerſchnittene 


Sauerkraut dazu und läßt es mit Suppe vergoſſen 2 Stunden dünſten. Gleich⸗ 
zeitig mit dem Kraute gibt man auch klein geſchnittenes, fettes Rindfleiſch 
und geräuchertes Kaiſerfleiſch dazu und läßt es mitdünſten. Beim Anrichten 
verdünnt man das Kraut mit der nötigen Suppe, würzt nach Geſchmack mit 
Pfeffer und Paprika und gibt noch einige Löffel ſauren Rahmes dazu. Nach 
Belieben kann man noch in den Suppenkopf gebratene Bratwürſte oder Frank⸗ 
furter Würſte, in Stücke geſchnitten, dazu geben. 

Polniſche Kraut⸗Suppe. Einen Krautkopf ſchneidet man fein würflig 
und kocht ihn in Salzwaſſer. In einer Kaſſerolle läßt man eine gewiegte 
Zwiebel in Schweinfett anlaufen, gibt würfelig geſchnittenes Schwein⸗ und 
Kalbfleiſch, ſowie einige Hühnermagen hinein, läßt das Fleiſch röſten, ſtäubt 
dann etwas Mehl daran und läßt alles gelb werden. Einige gekochte Erd⸗ 
äpfel zerdrückt man, verrührt ſie mit Suppe und gießt ſie auf das Geröſtete. 
Zuletzt gibt man das Kraut dazu, läßt es aufkochen und ſerviert die Suppe 
mit geröſteten Semmelſchnitten. 


nittenes I 


Barszez. (Polniſche rote Rübenſuppe.) Rote oder auch weiße Rüben 


zerſchneidet man, gibt ſie nebſt gekochtem, wenig geſalzenem Waſſer in ein 
irdenes Geſchirr und ſtellt dasſelbe an einen warmen Ort, damit die Rüben 
ſauer werden. Wenn ſie genügend ſauer geworden find, wozu 8—10 Tage 
erforderlich ſind, nimmt man die ſich bildende weiße Maſſe von oben ab und 
ſetzt das klare ſaure Rübenwaſſer, Barszez genannt, mit ½ kg Rindfleiſch, 
½ kg Schweinfleiſch, Knochen und viel Zwiebel, ſowie einigen Pfefferkörnern 


und etwas Salz zum Kochen, wie gewöhnliche Rindsſuppe, zu. Das gekochte 
Schweinfleiſch ſchneidet man würfelig, gibt es in den Suppentopf nebſt kleinen 


Schlickkrapfeln (fiehe Seite 82), die in Salzwaſſer gekocht wurden und gießt 
entweder den klaren Barszez darüber oder ſprudelt denſelben mit 2 Dottern 
und einigen Löffeln ſauren Rahmes ab. 


Oder auf eine andere Art bereitet. Es werden einige rote Rüben 


nudelig fein geſchnitten. Man dünftet fie in der Kaſſerolle mit Fett, gießt fie 


dann mit Rindsſuppe auf und kocht ſie weich. Hierauf gibt man einige 
Schnittchen roher Kartoffeln dazu und kocht dieſe mit. Kurz vor dem Ser⸗ 
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vieren werden friſche Selchwürſtchen in der Rindsſuppe gekocht, gleich heraus⸗ 
genommen und in feine Blättchen zerſchnitten. Man legt ſie gleich in den 
Suppentopf, gießt mehrere Löffel voll ſauren Rahmes darauf und gibt auch noch 
einige Schnitten Schinken dazu. Man ſeiht dann die Suppe, worin die roten 
Rüben dünſteten, darüber. Sollte die Suppe zu wenig roſafarben ſein, ſo reibe 
man rote Rüben auf einem Reibeiſen, gieße ein wenig Eſſig darauf und wenn 
dies eine Zeit lang geſtanden, ſeihe man den Saft ab und gebe ihn zur Suppe. 
Ruſſiſcher Borſchtſch. Man ſchneidet 3 Rüben, 1 gelbe Rübe, 77 Sellerie, 
1 Porre und 2—3 Zwiebeln nebſt 1 Krautkopfe in grobe Nudeln und dünſtet 
alles mit Butter. Dann gießt man etwas Eſſig darauf und läßt dieſen ganz 
eindünſten, gibt das noch wenig gekochte Rind⸗ oder Schweinfleiſch dazu, ſo⸗ 
wie die paſſierte Fleiſchbrühe und läßt die Suppe fleißig kochen. 1 oder 2 
große, ſchöne, dunkelrote Rüben zerreibt man auf dem Reibeiſen, fügt ein 
wenig Eſſig und 3—4 Löffel Suppe dazu und läßt dies einige Male in 
einem Töpfchen aufkochen. Hierauf drückt man die erhaltene rote Farbe durch 
ein Tuch. Iſt Fleiſch und Gemüſe weich, ſo legt man erſteres, in ſaubere 
Stückchen geſchnitten, in die Suppen⸗Schüſſel, gießt die rote Brühe darüber und 
fügt die Suppe hinzu. Zum Schluſſe gibt man noch ¼ 1 ſauren Rahmes oben 
auf den Borſchtſch und ſtreut gehackte Peterſilie mit Dille vermiſcht, darüber. 
Stſchy⸗Suppe. (Ruſſiſche National⸗Suppe.) Man koche eine gute Rinds⸗ 
ſuppe, ſeihe eine Stunde vor dem Servieren einen Teil davon ab, gebe in dieſen 
einen Kohl⸗ und Krautkopf, nudelig geſchnitten, hinein, laſſe das Kraut weich 
kochen und gebe nach einiger Zeit länglich geſchnittene Stückchen Erdäpfel dazu. 
Etwas Mehl wird mit ſaurem Rahme verrührt, zu der Suppe gemiſcht und noch 
Fleiſch verſchiedenſter Gattung beigemengt. Rind- Hühner⸗ und geſelchtes Schwein⸗ 
fleiſch eignet ſich am beſten. Es wird alles feinblätterig geſchnitten. Im Suppen⸗ 
topf gießt man noch die übrige Rindsſuppe darauf und pfeffert nach Geſchmack. 
Brot⸗Suppe mit Eiern und Würſteln. Aus altgebackenem Schwarz⸗ 
brot ſchneidet man kleine Würfel. Man läßt dieſe mit fein gewiegter Zwiebel 
in Braten⸗ oder Schweinfett ſehr reſch röſten, worauf man ſie in die Suppen⸗ 
terrine gibt. Beim Anrichten gießt man heiße Rindsſuppe oder Kümmelwaſſer 
darüber, ſtreut Schnittlauch und Pfeffer hinein und gibt für jede Perſon ein 
verlornes Ei und Selchwürſteln dazu. — Oder: Man ſchneidet das Brot in 
dünne Schnitten, zerkocht es mit Rindsſuppe oder Peterſilienwaſſer und zer⸗ 
ſprudelt es zu einem dickflüſſigen Breie, gibt ein Stückchen Butter und Schnitt⸗ 
lauch dazu und legiert die Suppe mit 1 oder 2 Dottern. 
Schwäbiſche Brot⸗Suppe. 
eine fein gewiegte Zwiebel und glei 
brot röſten, vergießt es dann mit 
ch gekochte und würf 
ellerie dazu, ſowie S 
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Milz ⸗Suppe. Eine Milz wird fein ausgeſchabt und paſſiert, mit 2 Eiern 


gut verſprudelt, geſalzen und mit etwas kochender Suppe verdünnt und noch⸗ 
mals geſprudelt. Dann gibt man eine Hand voll feiner Semmelbröſel hinein 
und kocht es in die ſiedende Suppe unter beſtändigem Sprudeln ein. P 

Leber⸗Suppe. Feinblätterig geſchnittene Rindsleber dünſtet man mit 
Abſchöpffett, Zwiebel und grüner Peterſilie gut ab, ſtäubt ſie; wenn der 
Saft verdünſtet iſt, gießt man Rindsſuppe daran und läßt alles gut ver⸗ 
kochen. Die Suppe wird geſeiht und über gebackene Erbſennockerl oder 
Semmelcroutons angerichtet. 

Geſtoßene Leber⸗Suppe. 10 dkg Kalbsleber werden abgehäutet, in 
kleine Stücke zerſchnitten, in Mehl gedreht und in Schweinſchmalz gebacken, 
ebenſo eine kleine gelbe Rübe, ½ Zwiebel und einige Stücke altgebackener 
Semmel. Alles zuſammen wird im Mörſer fein zerſtoßen, durchpaſſiert und 
mit Fett überdünſtet, mit Mehl geſtäubt, mit Waſſer oder Suppe vergoſſen 
und verkocht. Beim Anrichten legiert man die Suppe mit 1 Dotter. 

Jäger⸗ oder Klachel⸗Suppe. Man zerhackt einen Teil eines Schweins⸗ 
kopfes, einen Fuß und einige Rippenſtücke vom Schweine und kocht ſie in 
einem emaillierten Topfe mit Salzwaſſer, Zwiebel, Thymian, einem Lorbeer⸗ 
blatt und etwas Eſſig weich. Man ſprudelt Mehl mit etwas Waſſer gut ab 
und rührt es, nachdem man die Fleiſchſtücke entfernte, zur Brühe und läßt 
es verkochen. Beim Anrichten gibt man die zerkleinerten Fleiſchſtücke wieder 
in die Suppe. Man gibt Brotſchnitten oder Haidenſterz dazu. Nach Geſchmack 
kann man die Suppe auch mit etwas ſaurem Rahme verbeſſern. 

Kuttelfleck⸗Suppe. 30 dkg Kuttelflecke werden in viel Waſſer jo lange 
gekocht, bis dieſelben ſehr weich geworden ſind, am beſten einen Tag vor 
dem Gebrauche, man ſchneidet dieſelben fein nudelig. 2 blätterig geſchnittene 
Semmeln erweicht man in Rindsſuppe oder in dem nach Geſchmack geſalzenen 
und gepfefferten Sude der Flecken. In 8 dkg fein würfelig geſchnittenem, 

eräuchertem Specke oder beliebigem Fett läßt man eine nudelig geſchnittene 
wiebel lichtgelb röſten, gibt nach und nach den erweichten, zerrührten 
Semmelbrei, Suppe und die Kuttelflecke dazu und läßt alles aufkochen. Statt 
Zwiebel kann man auch etwas Knoblauch dazugeben. Von einem gepöckelten 
e wird die Suppe noch beſſer. 

Kuttelfleck oder Löſer⸗Suppe. Man macht zuerſt eine gute Einmach⸗ 
ſuppe mit grüner Peterſilie und angelaufenem, fein gehacktem Speck. Die Kuttel⸗ 
en werden, nachdem fie in Salzwaſſer weich gekocht wurden, fein nudelig ge⸗ 
chnitten und in die Einmachſuppe gegeben. Man ſerviert gebähte Semmeln dazu. 

Bratwurſt⸗Suppe. Man ſchneidet das Gelbe von 2 Häupteln Kohl 
mit dem Meſſer fein zuſammen; ſowie 6—8 Champignons und dünſtet dies 
mit Abſchöpffett 15 ab, doch darf der Kohl nicht braun werden. Man ſtäubt 
ihn nun mit Mehl, legt 30 dkg Bratwurſt darauf, läßt ſie nur ſo lange bis 
ſie heiß iſt, drückt ſie dann aus und miſcht ſie unter das Gedünſtete, worauf 
man es nach Bedarf mit Rindsſuppe verdünnt. 

Gulyas⸗Suppe. In fein geſchnittenen Speck läßt man mit etwas Ab⸗ 
ſchöpffett feingewiegte Zwiebel anlaufen, gibt Paprika und mageres, in kleine 
Würfel geſchnittenes Rindfleiſch dazu und läßt es dünſten. Man würzt noch 
mit Majoran, Salz und etwas Knoblauch. Wenn das Fleiſch weich ift, ſtäubt 
man Mehl daran und vergießt mit Suppe. Vor dem Anrichten gibt man 
noch 2—3 würfelig geſchnittene, gekochte Erdäpfel hinein. 

Enten- und Ganſel⸗Suppe. Das ſogenannte „Junge“ von einer Ente 
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oder Gans wird mit Butter, Zwiebel, 1 gelben Rübe, etwas Peterfilie und 
Pfeffer gedünſtet, indem man immer Waſſer zugießt. Wenn das Junge weich 
iſt, nimmt man es aus der Brühe, ſtäubt Mehl daran, vergießt mit Waſſer, 
läßt es verkochen und paſſiert die Suppe. Beim Anrichten gibt man das 
Junge, die Flügel und Kopf ſamt Kragen und Füße zerhackt, den Magen fein⸗ 
blätterig zerſchnitten, hinein. Die Leber gibt man in kleinen Stücken gebacken 
hinein und nach Belieben noch gekochte Karfiolröschen oder Frittaten⸗Nudeln. 

Landbayeriſche Suppe. Würfelig zerſchnittenes, rohes Rindfleiſch und 
einige würfelige Erdäpfel röſtet man mit etwas Zwiebel und Fett und gibt 
es zu einer lichten Einbrenn. Kurz vor dem Anrichten gibt man etwas fein 
geſchnittenen Schinken und roten Wein hinein und läßt es, mit Suppe ver⸗ 
goſſen, einmal aufkochen. 

Rindshirn⸗Suppe. Ein Rindshirn wird gut abgehäutet, gewaſchen und 
roh durch ein feines Sieb paſſiert. In Butter läßt man geringelte Zwiebel 
gelblich anlaufen, gibt das paſſierte Hirn dazu, läßt es etwas röſten, worauf 
man es mit Mehl ſtäubt, mit Waſſer vergießt, ſalzt und pfeffert und gut 
verkochen läßt. Vor dem Anrichten ſeihe man die Suppe, daß die Zwiebel 
zurückbleibe, und ſerviere gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Kalbshirn⸗Suppe. Ein Kalbshirn wird blanchiert (ſiehe Seite 1), zu. 
großen Würfeln geſchnitten und in eine lichte Einmachſuppe, von Butter oder 
Kernfett bereitet, gegeben. Man läßt alles gut verkochen, ſalzt und pfeffert 
etwas die Suppe und gibt geröſtete Semmelſchnitten dazu. 

Oder: Man gibt das rohe Hirn zu heißer Butter, ſtaubt, ſalzt und ver⸗ 
rührt alles tüchtig, worauf man mit Suppe vergießt und alles gut verkochen läßt. 

Geſtoßene Hirnſuppe. Man bäckt 1 Kalbshirn, 2 ganze Eier und 
1 Semmel aus dem Schmalze, macht mit Butter und 1 Löffel Mehl eine 
Einmach, ſtößt das Gebackene und gibt es in die Einmach, worauf man ſie 
mit Suppe vergießt und aufkochen läßt. Vor dem Anrichten paſſiert man die 
Suppe und legiert ſie mit 2 Dottern. 

Geſtoßene Rehfleiſch⸗Suppe. Reſte von gebratenem Rehfleiſch ſtößt 
man ſamt den Knochen klein zuſammen, läßt etwas Butter heiß werden, darin 
klein gehackte Zwiebel und Peterſilie anlaufen, und gibt hierauf das Geſtoßene 
hinein, läßt es gut verdünſten, ſtäubt es mit Mehl, vergießt es mit Suppe 
oder Waſſer und paſſiert es. Man gibt nach Belieben gekochte Maccaroni, Nudeln, 
Reis oder Knöderln hinein oder ferviert auch nur geröſtete Semmelſchnitten dazu. 

Kalbfleiſch⸗Purée⸗Suppe. Reſte von Kalbsbraten können ſehr paſſend 
zu dieſer Suppe verwendet werden. Man ſchneidet das Fleiſch von den 
Knochen ab, entfernt alles Harte und Sehnige, hackt es fein und ſtößt es mit 
einer in Milch gekochten Semmel im Mörſer ſehr fein, miſcht einige Dotter 
dazu und ſtreicht die Maſſe durch ein Sieb. Die Bratenknochen zerhacke man 
und laſſe fie ine bn mit Waſſer und Wurzelwerk 2—3 Stunden kochen und 
feihe die Brühe urch ein Tuch. Etwas Sellerie ſchneide man in feine 
Scheiben, laſſe dieſe mit etwas Butter weich dünſten, ſtaube Mehl daran, 
vergieße mit der Knochenbrühe, laſſe dieſe gut verkochen und ſeihe dieſe Suppe 
urch ein Sieb in eine andere Kaſſerolle. Alsdann vermiſcht man das paſſierte 
Fleiſch mit der Suppe, gibt etwas ſauren Rahm und ein Stückchen Butter 
dazu, verſprudelt alles gut und richtet die Suppe mit gebähten Semmeln an. 
Geſtoßene Kalb eiſch⸗Purce⸗Suppe. Dieſe Suppe wird genau wie 
die „geſtoßene Leberſuppe“ bereitet, nur bäckt man ſtatt Leberſtückchen ſolche 
von Kalbfleiſch aus dem Schmalze und ſtößt dieſe dann mit allem Übrigen. 
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Auerhahn ⸗Suppe. Wenn man vom Rücken und den Flügeln des 
Auerhahnes Salmi gemacht hat, ſo verwendet man die vom Fleiſche entblöſten 
Knochen zur Suppe. Man übergießt ſie mit Waſſer und den noch vorhandenen 
Reſten der Beize, läßt ſie dünſten, fügt etwas Bratenſaft und ſauren Rahm 
bei, ſtäubt Mehl daran, vergießt mit Waſſer oder Rindsſuppe, ſeiht vor dem 
Anrichten die Suppe durch ein Sieb, legiert fie mit 2 Dottern und ſerviert 
gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Faſau⸗Suppe. Wird wie die „Auerhahnſuppe“ von trockenen Rücken⸗ 
und Flügelſtücken und dem Bruſtknochen bereitet. Man fügt noch etwas Cham⸗ 
pignons und Butter zum Dünſten der Knochen hinzu, gießt nach Geſchmack 
einige Löffeln Madeirawein hinein und gibt noch nach dem Seihen klein zer⸗ 
ſchnittene gekochte Trüffeln und Maccaroni dazu. In ähnlicher Weiſe läßt 
ſich von allen Wildpretreſten und Knochen eine ſchmackhafte Suppe bereiten. 

Olla Potrida (Spaniſche Suppe.) In Butter und etwas Speck läßt 

man fein gewiegte Zwiebel, einige entkernte Paradiesäpfel, grüne Peterſilie, 
verſchiedene Wurzeln und grobnudelig geſchnittene Gemüſe, wie Kohl, Kohl⸗ 
rüben, weiße Rüben, Salat und Paprika, dünſten. Dann gibt man verſchiedene 
Fleiſchgattungen, wie Schöpſen⸗, Ziegen⸗ und Geflügelfleiſch dazu und dünſtet 
es mürbe, vergießt es mit einem Sude von gekochtem Lammskopf und gibt 
auch das Fleiſch des Kopfes dazu. Beim Anrichten werden die ſchönſten 
Stücke obenauf gelegt und alle möglichſt nett zugeſchnitten. 

Holſteiniſche, ſchwarze Suppe. !/, 1 Linſen läßt man in Waſſer zuerſt 


weich kochen. Hierauf macht man aus Schweinſchmalz eine gelbe Einbrenn 1 


mit angelaufener Zwiebel und etwas Thymian, gibt die Linſen ſamt ihrer 
Brühe hinein, vergießt ſie noch mit Suppe oder Waſſer ſehr dünn und läßt 
alles gut verkochen. 10 Minuten vor dem Anrichten drückt man aus einer 
3040 dkg ſchweren Blutwurſt den Inhalt aus dem Darme heraus und 
gibt denſelben zur Linſenſuppe, verrührt alles ordentlich, ſalzt, ſäuert etwas 
mit J läßt es aufkochen und ſerviert die Suppe. : 
Indiſche Curry⸗Suppe. In Schweinſchmalz läßt man fein gehackte 
Zwiebel anlaufen, gibt 40 dkg in Würfel geſchnittenes Rindfleiſch dazu, ſalzt 
und läßt es, mit etwas Waſſer vergoſſen, 13/, Stunden dünſten, worauf man 
1—2 Meſſerſpitzen voll Curry⸗Pulver dazu gibt. Indeſſen läßt man die 
Knochen mit allen Suppenwurzeln kochen und verwendet dieſe Suppe zum 
Vergießen, fügt noch einige kleinwürfelig geſchnittene, rohe Erdäpfel dazu 
und wenn dieſe gar gekocht ſind, richtet man die Suppe an. 
Königin⸗Suppe. In 10 dkg fein gewiegten Speck läßt man eine ge⸗ 
ringelte Zwiebel und Wurzelwerk anlaufen, gibt 15 dkg gehacktes Kalbfleiſch, 
etwas Kalbsleber und 1 zerhacktes altes Huhn dazu und läßt dies alles, mit 
Suppe vergoſſen, 2—3 Stunden dünſten. Man fügt noch etwas Pfeffer, einige 
Trüffelſcheiben und wenn möglich einige friſche Champignons, Salz und eine 
Hand voll Reis bei. Wenn alles weich gedünſtet iſt, zerſprudelt man 3 bis 
4 Eier, gibt dieſelben zu dem Gedünſteten und läßt es noch einige Minuten 
verkochen; dann ſtößt man alles in einem Mörſer ſehr fein, gibt das Geſtoßene 
zu einer Butter⸗Einmach, welche mit dem Safte des Gedünſteten und mit 
Rindsſuppe vergoſſen wurde und läßt noch alles zuſammen ½ Stunde kochen. 
Hierauf ſeiht man das Ganze durch ein feines Sieb und wenn es nochmals auf- 
Helo hat, gibt man nach Belieben einige Löffel voll Madeira dazu, und kleine, 
eliebige, dreſſierte Farce⸗Nockerln oder ausgeſtochenes, beliebiges Conjomme. 
Potage à la reine. Alles Wuzelwerk und Zwiebel ſchneidet man 
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feeinblätterig und läßt es nebſt Pfeffer und Speck in Fett gelb röſten, gibt 
noch gehackte Kalbsknochen dazu und läßt alles dünſten; ſtäubt etwas, gibt 
etwas Citronenſchale hinein, vergießt mit Suppe, läßt alles weich kochen und 
paſſiert hierauf die Suppe. Man macht eine gelbe Einmach, gibt das Paſſierte 
hinein und würzt mit etwas Muscatnuß und gibt noch Weißwein daran. 
Die Suppe richtet man mit gebackenen Semmelknöderln an. 

Frühlings⸗Ragoũt⸗Suppe. Man macht eine gute Butter⸗Einmachſuppe, 
gibt gedünſtete Champignons, gekochten Karfiol, grüne Erbſen, Spargelerbſen, 
in kleine Stückchen geſchnittenes, gedünſtetes Sühnerfleifeh und beliebig Eleine 
Nockerln oder Knöderln dazu. 

Gemiſchte Suppe. Wird wie die vorige bereitet, nur gibt man ſtatt 
Hühnerfleiſch Kalbfleiſch, Kalbsbries und etwas Farce⸗Nockerln dazu. 

Ox-tail-Suppe. Einen halben Ochſenſchweif, beiläufig 1 kg, läßt man 
in zwei Finger breite Stücke hacken, wäſcht dieſelben und läßt ſie mit Salz⸗ 
waſſer kochen. In eine Rein gibt man Speck, gelbe Rüben, Zwiebel, Sellerie, 
Peterſilie, Thymian, ein Lorbeerblatt, Pfeffer und Neugewürz, röſtet es etwas 
ab und gibt es zum Ochſenſchlepp, gießt noch Waſſer nach und läßt das 
Fleiſch ſehr weich kochen. Iſt dies der all, ſo ſchneidet man das Fleiſch von 
den Knochen in Würfel, die Suppe ſeiht man recht klar in einen Topf. In⸗ 
deſſen ſchneidet man gelbe Rüben, Kohlrüben und etwas Sellerie fein würfelig, 
bäckt ſie aus dem Schmalze und gibt ſie nebſt den SPUREN und ges 
kochten Sproſſen, grünen Erbſen und Champignons in die klare Suppe, läßt 
alles aufkochen und würzt noch mit Cayennepfeffer. Beim Anrichten gibt man 
noch Biskuitſchöberl oder gekochte Tapioka in die Suppe. 

Klare Fiſch⸗Suppe. Man gibt in eine Kaſſerolle 10 akg Butter oder 
Rindſchmalz, ein Häuptel feinblätterig geſchnittene Zwiebel, gelbe Rüben, 
S Sellerie, einige Froſchkeulen und 1 leg geputzte, gewaſchene und in 

tücke geſchnittene Fiſche, am beſten von einer fetten Gattung. Es können 
auch verſchiedene Fiſche fein, wie Aale, Schleihen, Karpfen, Hechte. Der Kopf 
der Fiſche wird in 4 Teile zerhackt. Man läßt alles zuerſt langſam mit einem 
Löffel Waſſer dünſten, bis die Zwiebel braun wird, doch muß man ſehr be⸗ 
dacht ſein, daß es nicht anbrennt. Dann gießt man 2—3 ! Waſſer oder klare 
Erbſenbrühe dazu und läßt es 2 Stunden ſieden, worauf man die Suppe 
durch ein Bouillontuch ſeiht und, wenn ſie kalt iſt, entfettet. Sollte ſie nicht 

ganz klar ſein, ſo klärt man ie, wie Aspik, mit Schnee von 1 Klar. 
; Hechten⸗Knödel in Fisch Suppe Man erweicht eine Semmel in Milch, 
dann löſt man ein nochmals ſo großes Stück Hecht aus den Gräten, ſchneidet 
es mit der ausgedrückten Semmel fein zuſammen, gibt es in einen Mörſer 
und macht von 2 Eiern und einem eigroßen Stücke Butter Eingerührtes, gibt 
dies zum Fiſchfleiſch im Mörſer, lieh alles fein zuſammen, ſalzt, pfeffert und 
macht daraus kleine Knöderln, welche man in Fiſchſuppe einkocht. 

Froſch⸗Suppe. Man dünſtet in Butter geputzte Froſchkeulen mit grüner 
Peterſtlie und einige blätterig geſchnittene Champignons. Wenn ſie durch⸗ 
gedünſtet ſind, nimmt man ſie heraus, ſtäubt Mehl daran, vergießt mit 
Erbſenbrühe, ſchneidet das Fleiſch würfelig, würzt mit Pfeffer, gibt das 
nu Suppe, läßt alles aufkochen und richtet an. 

uſcheln⸗ und Auſtern⸗Suppe. In Butter läßt man eine fein ge⸗ 


wiegte Zwiebel anlaufen, ſtäubt Mehl daran, läßt dieſes gelb werden, gießt 


mit Erbſenbrühe oder Fiſchſuppe auf git fein gewiegte grüne Peterfilie, das 


* 


Waſſer aus den Muſcheln, Salz un imonienſaft dazu, läßt alles verkochen 
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und gibt die ausgelöften, etwas überkochten Muſcheln oder Auſtern dazu. 


Man gibt gebähte Semmelſchnitten dazu. 

f rebs⸗Suppe 1. Man macht von Krebsbutter (ſiehe Seite 22) eine 
lichte Einmach, vergießt ſie mit weißer Suppe, läßt ſie verkochen und gibt 
beim Anrichten ziemlich viel Krebsſchweifchen und Scheren, gekochte Karfiol⸗ 
röschen, gedünſtete grüne Erbſen und kleine Bröſelknöderln, mit Krebsbutter 
gemacht, ginein Die Suppe muß raſch gemacht und aufgetragen werden, da 
ſonſt die rote Farbe und der Geſchmack 115 Krebsbutter leidet. 

2. Man macht von beliebig viel Krebſen, je nach der Perſonenzahl 
(2 Krebſe auf 1 Perſon), Krebsbutter. Wenn dieſe von den Schalen abge⸗ 
nommen ift, gibt man 1 gebackene und zerſtoßene Semmel, ſowie 1 gebackenes 
und ebenfalls zerſtoßenes Ei zu den Schalen und läßt es, nochmals mit Suppe 
vergoſſen, auskochen. Aus der Krebsbutter macht man eine dünne Einmach, 
vergießt mit der ausgekochten und durchpaſſierten Rindsſuppe, welche durch 
die Semmel, das Ei und die Schalen dicklich und rötlich wurde, läßt alles 
verkochen und gibt die zerſchnittenen Krebsſchweifchen, Scheren und nach Be⸗ 
lieben grüne Erbſen oder Markknöderln hinein. 

Suppe à la Pista. In einer Kaſſerolle läßt man 7 dkg Butter zer⸗ 
ſchleichen, gibt 28 dkg eines Schills oder Fogoſch, Gewürz, 7 dkg Cham⸗ 
pignons, ½ Huhn und 4 Dotter dazu und läßt alles 2 Stunden dünſten. 
Hierauf macht man eine gute Einmachſuppe, zu welcher man auch Krebsbutter 
nahm, gibt die Suppe zum Gedünſteten, läßt alles verkochen und paſſiere 


dann das Ganze durch ein feines Sieb. Angerichtet gibt man noch beliebig 


kleine Knödel oder Nockerln dazu. 

Schleihen⸗Suppe. Man gibt in eine Kaſſerolle etwas Kernfett und 
blätterig geſchnittenes Wurzelwerk nebſt 1 ganzen zerſchnittenen Zwiebel; wenn 
dieſe angelaufen, legt man ½ kg einer zerſchnittenen Schleihe darauf und läßt 
alles zuſammen braun dünſten. Wenn es dieſe Farbe hat, ſtäubt man 1 Löffel 
Mehl daran, vergießt mit Rindsſuppe, läßt noch alles verkochen und paſſiert 
das Ganze 0 ein Haarſieb. Man ſerviert gebähte Semmelſchnitten dazu. 

Hauſen⸗Goly. In einer Kaſſerolle läßt man in Fett alles Wurzelwerk 
blätterig geſchnitten, anlaufen, gibt Trüffeln, Neugewürz und Pfeffer und den 
Kopf eines Hauſens dazu und läßt alles 1 Stunde dünſten. Dann ſprudelt 
man 3—4 Dotter dazu, ſtößt alles im Mörſer ſehr fein, gibt das Geſtoßene zu 
einer guten Einmachſuppe und läßt es verkochen. Hierauf ſeiht man die Suppe 


und gibt noch beim Anrichten gekochte Krebsſchweifchen, kleine Stücke eines ge⸗ i | 


dünſteten Hauſens, etwas Karftol, Champignons und gebähte Semmeln dazu. 

Hechten⸗Goly. Wird auf dieſelbe Art bereitet, wie die vorige Suppe, 
nur nimmt man ſtatt Hauſen einen Hecht. a . 

Karpfenpeuſchel⸗Suppe. Den Fiſchkopf ſamt dem Peuſchel kocht man 
mit Waſſer, Salz, Eſſig und einem Stück Zwiebel. In Rindſchmalz läßt man 
etwas Zucker braun werden, gibt ſoviel Mehl dazu, daß eine dicke Einbrenn 
wird und wenn dieſe ziemlich braun iſt, gibt man in dieſelbe feinblätterig oder 
feinnudelig geſchnittene gelbe Rüben, Peterſilie und Zwiebel und läßt noch 
alles gut zuſammen dünſten. Man vergießt dann mit dem Waſſer, in welchem 
der Fiſchkopf gekocht hat und gibt allenfalls nach Geſchmack noch Eſſig und 
Zucker dazu. Wenn die Suppe gut verkocht hat, ſeiht man ſie und gibt den 
zerteilten Fiſchkopf und das Peuſchel ſamt etwa vorhandenem Rogen dazu und 
richtet die Suppe mit gebähten Semmeln an. 

Oder: Man gibt noch etwas Thymian dazu und vergießt die Suppe zum 


BR 
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Schluſſe mit ſaurem Rahme. Auch nimmt man ſtatt des gewöhnlichen Waſſers 
Erbſenwaſſer zum Vergießen und ſäuert noch etwas mit Citronenſaft. 

Rogen⸗Suppe. Wenn man nur das Peuſchel ſamt Rogen ohne Fiſch⸗ 
kopf zu verwenden hat, ſo nr man den Rogen in brauner, klarer Fiſchſuppe 
(ſiehe Seite 101) mit 1 gelben Rübe, 1 Peterſilienwurzel, Paſtinak und Zwiebel, 
bis die Wurzeln weich ſind. Man nimmt ſie heraus, zerdrückt den Rogen, 
ſalzt die Suppe und richtet ſie mit gebähten Semmeln an. 

Oder: Man kocht den Rogen mit Erbſenbrühe, etwas Eſſig, Zwiebel 
und Pfeffer, vergießt damit durch ein Sieb eine Einbrenn, gibt den 1 9 1 und 
ein paar Löffel ſauren Rahmes dazu und läßt es noch ein wenig verkochen. 

Schildkröten⸗Suppe. Eine ausgelöſte Schildkröte wird mit Wurzelwerk, 
einem Stückchen Kalbfleiſch, einigen Champignons in Butter gedünſtet, dann 
ſtößt man alles fein zuſammen und gibt es in eine gute Einmachſuppe, gießt 
1 dl Madeira hinzu, läßt alles verkochen, ſeiht die Suppe und richtet ſie über 
geröſtete Semmeln an. Die feinſte Art iſt, wenn man Conſommé dazu gibt. 

Schildkröten⸗Suppe in Schalen. Eine helle Einbrenn wird mit ge⸗ 
ſeihter Erbſenbrühe, welche mit Wurzelwerk bereitet wurde, aufgekocht, ſchwach 
gelalgen und mit Citronenſaft geſäuert. Dann ſchneidet man das in Blechbüchſen 
onſervierte Schildkrötenfleiſch würfelig hinein und läßt die Suppe damit auf⸗ 
kochen. Zuletzt gibt man ein Glas Sherry, Cayennepfeffer und haſelnußgroße, 
11 5 al Schmalze gebackene Semmelknöderln hinein. Man ferviert dieſe Suppe 
in Schalen. 5 

Mock -Turtle- soup. (Falſche Schildkröten⸗Suppe.) Einen halben ſauber 
geputzten Kalbskopf gibt man in einen großen Topf, ſchüttet 21 Waſſer darüber 
und gibt das gewöhnliche Suppengrünzeug und 2 große Zwiebeln, welche mit 
Gewürznelken geſpickt werden, dazu, und noch die feinen Schalen einer Limonie, 
ein bischen Baſilicakraut und Salz. Dies alles läßt man 3 Stunden kochen, dann 
nimmt man den Kopf heraus, ſchneidet das Fleiſch davon weg, legt es bei Seite 
und gibt die Knochen zurück in die Brühe. Nun ſchüttet man noch gut 11 Waſſer 
dazu, gibt 1 kg Rindfleiſch hinein und läßt alles noch weitere 2 Stunden kochen; 
dann ſchöpft man das Fett gut ab und ſeiht die Suppe durch ein Sieb in einen 
Topf. Nun ſprudle man 14 dkg Mehl mit etwas von der Suppe in der Dicke 
eines dünnen Schmarrenteiges gut ab und koche es unter fortwährendem Sprudeln 
(Quirlen) in die ſiedende Suppe ein, bis es dicklich wird. Dann gibt man das in 
kleine Würfel geſchnittene Fleiſch und die Zunge des Kalbskopfes hinein, gießt ein 
Glas Sherry dazu und wuͤrzt die Suppe mit 2—3 Meſſerſpitzen voll Cayenne⸗ 
pfeffer oder Paprika. In Ermangelung von Sherry kann man ſehr ſtarken 
weißen Wein verwenden, doch iſt dies nur im 1 en Notfalle zu tun. 

Beim Anrichten gibt man noch kleine Knöderln nach unten ſtehendem 
Rezepte in die Suppe. Es empfiehlt ſich, mit dieſer Suppe einen Tag vor 
dem Gebrauche zu beginnen. Zuerſt den Kalbskopf kochen und am zweiten 
Tage das Rindfleiſch. Dieſe Maſſe genügt für 12 Perſonen. 

nödel zur Mock-Turtle-soup. Man nimmt hiezu 28 dkg roher 
Bratwürſte und drückt die Farce aus der Haut heraus. Ein Stückchen Butter 
treibt man mit 1 Ei gut ab, mengt die Farce nebſt Semmelbröſel, etwas 
Majoran, Thymian, grüner Peterſilie, Pfeffer und Salz hinzu und formt 
davon ſehr kleine Knöderl, welche man in die Suppe einkocht. 

Hühner⸗Suppe für Kranke. ½ geputztes Hühnchen wird klein zer⸗ 
ſchnitten mit ½ 1 Waſſer und Salz langſam gekocht bis aller Saft aus⸗ 
geſogen iſt. Dann ſeiht man die Brühe und kocht Reis, Gries oder fein ge⸗ 
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ſchnittene Nudeln darin ein. Nach Belieben kann man etwas grüne Peterſilie 
oder Kerbelkraut mitkochen. 2 a 
Katarrh⸗Suppe. 2 Löffel Reis, 2 Löffel Gerſte, 2 Löffel Sago, 2 Löffel 
Quäker Oats, 1 gelbe Rübe, 1 Peterſilienwuzel, ein Viertel einer alten Henne, 
ein zerſchlagener Kalbsknochen, 1 Kalbs⸗ oder Lammsfuß, etwas Salz läßt man 
mit 2 1 Waſſer 3—4 Stunden langſam kochen und ſeiht dann die Suppe. 
Hirn⸗Suppe mit Reis ohne Fett für Magenkranke. 4 Hände voll 
Reis werden mit Suppe ſehr dick und weich gekocht; dann 2 hart gekochte Dotter 
geſtoßen und nebſt einem mit Suppe blanchierten Kalbshirn zum Reiſe gegeben. 
Dann wird Alles zuſammen paſſiert, mit Suppe verdünnt und gut verkocht. 
Einmach⸗Suppe ohne Fett für Magenleidende, Hühner⸗ oder Kalb⸗ 
fleiſch oder Kalbsknochen werden zerhackt und mit Rindsſuppe oder auch nur mit 
Waſſer gut ausgekocht. Man röſtet (lindet) einige Löffel voll feinen Mehles und 
vergießt dies dann mit dieſer geſeihten Fleiſchbrühe unter beſtändigem Rühren, 
ſalzt und wenn es gut verkocht iſt, ſeiht man das Ganze durch ein feines Sieb. 
Etwas von dem Fleiſche ſchneidet man mit dem Wiegmeſſer fein zuſammen, 
gibt es zur Suppe und ſerviert gebähte fein nudelig geſchnittene Semmeln dazu. 
Bries⸗Suppe ohne Fett für Magenleidende Wird wie obige Ein⸗ 
machſuppe gemacht, nur nimmt man ſtatt Kalbs⸗ oder Hühnerfleiſch, Kalbs⸗ 
bries dazu und ſchneidet das gekochte Bries klein würfelig. 
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Erdäpfelberg. 12 große, gekochte Erdäpfel werden warm, gleichzeitig 
mit 6 Sardellen, welche vorher ſehr ſauber geputzt wurden, paſſiert. Dann 
wird das Ganze mit Eſſig und Ol, etwas Pfeffer und wenn nötig mit Salz 
gut abgemacht. Man richtet nun dies alles auf einer großen, flachen Schüſſel 

ergartig an und macht mit dem Dreſſiermeſſer hübſche Linien hinein, ziert es 
mit Kapern, gerollten oder nudelig geſchnittenen Sardellen und gibt obenauf 
in der Mitte einen kleinen Strauß grüner Peterſilie. Man ſerviert die Speiſe 
zu warmer Pöckel⸗ oder geſelchter Zunge oder zu kaltem Aufſchnitte. 
Ungariſches Repphuhn. Einige Schweinsfüße, Ochſenfuß und 1 Stück 
Ochſenkopf kocht man mit Waſſer, Eſſig, Salz, Zwiebel, etwas Knoblauch, 
ganzem Pfeffer und Thymian. Wenn es weich iſt, nimmt man die Stücke heraus, 
löſt die Knochen aus und ſchneidet das Fleiſch zu Nudeln oder Würfeln. Der 
Sud wird wie Aspik geklärt. In einen Model gießt man etwas von dem Aspik 
ein, legt, wenn es geſtockt iſt, harte Eierſchnitten, gerollte Sardellen, marinierte 
Aalſtücke ein, gießt darauf Aspik und legt, wenn dieſes feſt geworden, das 
nudelige oder würfelige Fleiſch ein, füllt die Lücken mit Aspik an und die Form 
damit voll und läßt es ſtocken. Geſtürzt ſerviert man es mit Eſſig und Ol 
Hirn in Aspik. Man gießt in einen ſchönen Zackenmodel zerſchlichenes 
Aspik ein und wenn dieſes geſtockt iſt, legt man mit halb Sie und halb 
Citronenſaft ſehr weiß gekochtes Hirn (ſiehe Seite 51) in Stücke geſchnitten 
ein, füllt zuerſt vorſichtig die Lücken mit Aspik aus und den Model voll und 
läßt es, auf Eis geſtellt, ſulzen. Zur Verzierung kann man am Boden des 
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Models auf die erſte geſulzte Aspikſchichte grüne Peterſilienblätter einlegen und 
nach dem Stürzen die Schüffel mit grüner Peterſilie belegen. 

Geſetztes Hirn. Man fiedet 2 Kalbshirne in Salzwaſſer und läßt ſie auf 
einem Siebe abtropfen (ſiehe „Vorbereitungen“). Dann macht man in einer kleinen 
Kaſſerolle eine dünne Butterſauce und läßt fie aufſieden. In einem Töpfchen ſpru⸗ 
delt man 6 Dotter mit dem Safte von 2—3 Citronen und gibt fie, durchpaſſiert, zur 
Butterſauce, fügt noch ein Stück, in der Größe einer Semmel, zerhackten Aspiks 
hinzu und läßt alles unter fortwährendem Sprudeln verkochen. Das Hirn legt man 
in eine tiefe, ſchöne een e gießt die überkochte Sauce über das Hirn und 
läßt es über Nacht ſtehen. Vor dem Auftragen ziert man die Schüſſel mit rotem 
und gelbem oder auch mit Spinat⸗Topfen grün gefärbtem Aspik. S 

Schneden:Salat, Die gekochten ausgelöſten Schnecken werden nudelig 
geſchnitten, mit Eſſig, Ol, Pfeffer und Salz verrührt und noch fein gewiegte 
Schalotten, geriebener Kren und fein geſchnittene, hart gekochte Eier dazu ge⸗ 
geben und darüber geſtreut. 

Fiſch⸗Salat. Hiezu verwendet man gekochte Fiſche, wie: echt, Karpfen, 
Zander, Aal, Lachs u. ſ. w. Nach dem Kochen (ſiehe „Über Fiſche im Allgemeinen “) 
läßt man ſie auf einem Siebe abtropfen, entfernt alle Gräten, ſchneidet das Fleiſch 
in nicht zu kleine Stücke und vermiſcht dieſe mit einer Sauce Remolade. Man 
richtet die Stücke in einer Schüſſel recht hoch an und garniert dieſen Berg recht zier⸗ 
lich mit abgemachtem Häuptel⸗Salat, Eiern, Kapern, Mixed-Pickles oder Krebſen. 

Feiner Hummer⸗Salat. Das Schwanzfleiſch von gekochten Hummern 
wird in große Würfel geſchnitten und mit ebenfalls würfelig geſchnittenen, ge⸗ 
kochten Trüffeln, Artiſchocken⸗Böden, Kartoffeln, hart gekochten Eiern und Pfeffer⸗ 
Gurken vermiſcht. Man begießt die Maſſe mit Eſſig und Ol, ſtreut Salz und 
Pfeffer darunter und läßt ſie / Stunde ſtehen. Dann bindet man ſie mit dicker 
Mayonnaiſe, richtet den Salat ſehr hoch und ſpitz zulaufend auf einer Salat⸗ 
ſchüſſel an, ziert ihn mit dem Scherenfleiſch und obenauf mit einem Salatkopf. 

Fleiſch⸗Salat. Man ſchneidet folgende Zutaten ſehr fein und gleichmäßig 
nudelig: Gebratenes Kalb⸗ oder Schweinefleiſch, etwas gekochtes Rindfleiſch, 
2—3 feine Apfel, eben fo viel Erdäpfel, einige Eſſiggurken, 1 Häring oder 
einige Sardellen, etwas Schinken oder Selchfleiſch. In einen Weidling mengt 
man dies alles wohl durcheinander und gibt dann viel Mayonnaiſe aus rohen 
Dottern, vermiſcht mit Senf, Kapern, Schnittlauch, Pfeffer, wenig fein ge⸗ 

wiegte Schalotten, Eſſig und etwas Zucker darüber; Mayonnaiſe muß ſo viel 
ſein, daß die Maſſe ſehr ſaftig wird. Man läßt ſie einige Stunden ſtehen und 
richtet ſie dann, indem man ſie nochmals verrührt, auf eine Schüſſel an und 
diert ſie mit Gurken, Aspik, Salat, roten Rüben u. dgl. 
epphühner⸗Mayonaiſe. 2 oder 4 ſchöne, fleiſchige, junge Repphühner 
werden gerupft und hergerichtet, wie es auf Seite 50 beſchrieben iſt, dann mit 
dünnen Speckplatten umbunden und entweder gebraten oder in der Brühe weich 
dengel Wenn ſie erkaltet ſind, zerlegt man ſie in zierliche Stücke, zieht dieſen 
ie Haut ab und mariniert fie in einem Porzellannapf mit Citronenſaft oder 
Eſtragoneſſig, etwas Ol und Salz und läßt ſie darin 1 Stunde liegen. Hierauf 
taucht man fie in eine gute, dicke Mayonnaiſe, ſo daß ſie ganz davon über⸗ 
zogen find, ordnet ſie recht zierlich bergartig auf einer mit Mayonnaiſe oder 
Aspik überzogenen Schüſſel und verziert den Rand mit Aspikwürfeln, nach 
Belieben auch mit farcierten Oliven, eingemachten Trüffeln, Eiern ꝛc. 

Geflügel⸗Mayonnaiſe. Man nehme ein gedünſtetes oder gebratenes 

Huhn, löſe es vorſichtig von den Knochen ab, ziehe die Haut ab, beſpritze es 
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mit Bertrameſſig, pfeffere etwas und tauche jedes Stück in Mayonnaiſe. Man 
richte ſie in einer Schüſſel bergartig an, übergieße ſie ganz mit Mayonnaiſe 
und garniere ſie mit gehaktem Aspik und grünem Salat. 

Hummer⸗Mayonnaiſe. Siehe „Mayonnaiſen“. 

Rheinlachs mit Mayonnaiſe. Siehe „Mayonnaiſen“. 

Hauſen mit Mayonnaiſe. Siehe „Mayonnaiſen“. 

Kalte Poulardes. Man brät 2 Poulardes mit Butter und löſt alles 
Fleiſch in ſchönen Stücken von den Knochen. Man richtet dieſelben = einer 
Schönen Schüffel zierlich an. Nun macht man eine Sauce und gießt dieſe über das 
Hühnerfleiſch, garniert die Schüſſel mit Aspik, Limonienſcheiben und Peterſilie. 
Zur Sauce putzt man 12 Sardellen ſehr ſauber und ſtößt ſie mit einer Hand voll 
Kapern und 6 hart gekochten Dottern. Dieſe Maſſe wird nun mit 7/10 1 Ol auf 
gekocht und wenn de überkühlt ift, mit etwas Eſſig angenehm gejäuert. Man 
mengt noch 1 Kaffeeſchale voll zerſchlichenen Aspiks darunter und gießt die 
Sauce über das Fleiſch. 

Geſtürztes Kalbfleiſch⸗Macedoine. Man ſchneide gebratenes Kalb» 
fleiſch, 1 weich gekochte, geräucherte Zunge und mehrere kleine, ſchön grüne 
Eſſiggurken in beliebige, kleine, zierliche Stücke. Von allen 3 Teilen ſoll gleich 
viel ſein. Man vermiſcht fie mit etwas Mayonnaiſe von rohen Dottern, doch 
nur mit ſo viel, daß die Maſſe zuſammenhält. Den Boden einer Form gießt 
man mit etwas zerlaffenem Aspik an und läßt es feſt werden. In die Mitte 
der Form gibt man nun das Macedoine, gießt den Rand mit Aspik voll und 
noch ſo viel darüber, daß der Model voll und das Macedoine ganz von Aspik 
eingehüllt iſt. Man läßt es ſulzen und ſtürzt es hierauf auf eine Glasſchüſſel. 
Geflügel⸗Macedoine. Wird wie obiges bereitet, nur ſtatt Kalbfleiſch wird 
Geflügelfleiſch verwendet und ſtatt der kleinen Gurken gekochte grüne Erbſen. 

aviar auf Eis ſerviert (A la Erszebeth). In einem kindskopfgroßen, 
wie ein Felſen zugehauenem Stücke Eis wird in der Mitte mit einem heißen 
Blechlöffel eine Mulde ausgeſchmolzen, welche zur Aufnahme des Caviar dient. 
Dieſer Eisblock wird auf eine mit einem Eisdeckchen belegte feine Porzellan⸗ 
oder Silberſchüſſel geſetzt. Zur Verzierung eignen ſich Peterſilie und Radieschen, 
Butterſchnitten und Citronenſcheiben. 

Eine ſehr hübſche Art Caviar zu ſervieren iſt, wenn man aus dem Eiſe 
Muſcheln formt und in dieſe den Caviar füllt. 

Caviar in Eiern ſerviert. Hart geſottene Eier werden halbiert und je 
eine Hälfte an Stelle des herausgenommenen Dotters mit Caviar gefüllt. Dann 
richtet man auf eine Glasplatte entweder eine Roſe oder Ananas aus Butter 
an oder man ſpritzt die Butter durch die Butterſpritze und legt abwechſelnd je 
eine gelbe und eine ſchwarze Eihälfte herum. Aus den ausgenommenen Dottern 
rührt man mit paſſierten Sardellen, Kapern, Eſſig und Ol eine wohlſchmeckende 
Sauce, welche man ſeparat dazu ſerviert. 

Geräucherter Lachs. Derſelbe wird auf zweierlei Weiſe ſerviert: entweder 
roh, indem man dünne Scheibchen ſchneidet, die Haut entfernt und ihn auf einer 


Schüſſel zierlich geordnet, mit grüner Peterſilie aufgeputzt, nach der Suppe als 


Beilage zu Gemüſen, oder zum Tee als Zuſpeiſe zum Butterbrote reicht, oder als 
warme Vorſpeiſe auf folgende Art bereitet: Man ſchneidet ihn in dünne Schnitten, 
gießt ſehr feines Olivenöl in eine flache Pfanne, legt die Lachsſchnitten neben ein⸗ 
ander hinein, läßt fie fo lange über gelindem Feuer, bis fie völlig weich find, gibt 
fie ſamt dem Ol auf die Schüſſel, beträufelt fie mit Citronenſaft und ſerviert fie. 

Muſcheln mit pikanter Fülle. In Muſcheln gibt man gerollte Sardellen 
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in Ol, Caviar, Radieschen, Butterkugeln, Citronenſchnitten und Kapern, alles 
zierlich geordnet und mit grüner Peterſilie geziert. 

Hirn in Muſcheln mit Mayonnaiſe. Einige Kalbshirne werden nach An⸗ 
gabe geputzt, gewaſchen, enthäutet und in Salzwaſſer mit Citronenſaft geſäuert, ge⸗ 
kocht. Man ſchneidet, wenn es erkaltet ift, ſchöne Würfel daraus, legt dieſe auf Mu⸗ 
ſcheln und n dieſe mit beliebiger Mayonnaiſe. Am Beſten mit derjenigen von 

8 
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rohen Dottern Man garniert den Rand mit Aspik, kleinen Radieschen, grüner Peter⸗ 
ſilie, oder in Eſſig eingelegten Hopfen, Mixed-Pickles ꝛc. und Limonienſcheiben. 

Kaltes Ragoüt in Muſcheln. Gut abgehäutetes, heiß abgeſottenes Kalbs⸗ 
hirn und Hummer werden zu großen Würfeln geſchnitten. Von harten Eiern 
ſchneidet man das Weiße grob in Würfeln. Die harten Dotter paſſiert man und 
vermengt fie mit etwa Senf und paſſierten Sardellen und formt kleine Knöderln 
daraus. Eſſiggurken ſchneidet man zu durchſichtigen Scheibchen, gibt etwas gekochte 
grüne Erbſen und einige Karfiolröschen dazu, richtet alles zierlich in Muſcheln an 
und gießt etwas weiße Mayonnaiſe darüber. (Siehe „Geſchlagene Mayonnaiſe“.) 
Das Gericht ſoll möglichſt eine 117 eines warmen Ragoats ſein. 

Fleiſchkäſe von Brateureſten. Diverſe Fleiſchreſte werden ſehr fein ge⸗ 
wiegt; etwas weniger als das halbe Gewicht Speck wird fein würfelig geſchnitten. 
Ein Stückchen Kalbsleber wird mit fein gewiegter Zwiebel gedünſtet, geſtoßen und 
paſſiert, ein Stück Schwar brot wird in Waſſer erweicht, ausgedrückt, zum Fleiſche, 
Speck und Leber gemengt ſowie 1 Löffel voll Kapern und 3—4 paſſierte Sar⸗ 
dellen. Man füllt die gut berrührte Maſſe in mit Butter beſtrichene Wandeln, ſtellt 
dieſe in ein Waſſerbad und läßt ſie im Rohre 1 Stunde backen. Wird kalt gegeſſen. 
Kalte Kalbsleber Paſtete. Eine ſchöne, ganze Kalbsleber wird ent⸗ 
häutet und ſehr kleinblätt rig geſchnitten. In eine Kaſſerolle gibt man 8 dkg 
fein gewiegten Specks und 2 fein gewiegte Häuptel Zwiebel, läßt letztere etwas 
anlaufen, worauf man die Leber dazu gibk und einige Löffel weißen Weines. 
Wenn der Wein verdünſtet iſt, gibt man Suppe, 3 fein gewiegte Sardellen, 
Pfeffer und 1 Löffel voll fein geſchnittener Kapern dazu und zuletzt 3—4 Löffel 
1155 Rahmes und 2—3 Löffel Mehl. Wenn alles verdünſtet, die Leber wei } 
ie Sauce dicklich ift, nimmt man die Maſſe vom Feuer, treibt ſie durch die 
Fleiſchhackmaſchine und paſſiert ſie noch durch ein feines Sieb. Man richtet 
die Maſſe auf einer runden Schüſſel bergartig an und beſteckt ſie reich mit 
ſchönen großen Kapern und garniert mit gehacktem Aspik. 

Oder: Man drückt zu längerer Aufbewahrung die Maſſe in eine Por⸗ 
zellanform und unterlegt ſie mit verſchiedenen feinwürfelig geſchnittenen Würſten, 
Speck, Zunge und Schinken oder auch noch mit kleinen Eſſiggurken. 

Leber⸗Radeau. In eine Kaſſerolle gibt man 14 dkg fein geſchnittenen 
Speckes, 1 kleine feingewiegte Zwiebel, einige Körner Neugewürz und Pfeffer, 
56 dkg einer in Schnitzchen geſchnittenen Leber und 3 Dotter. Man läßt dies 1 Stunde 
dünſten, bis die Leber weich iſt, ſalzt ein wenig, ſtößt die Maſſe im Mörſer oder treibt 
fie durch eine Fleiſchhackmaſchine und paſſiert ſie noch durch ein Haarſieb. Man 
formt von dieſer Maſſe auf einem Brette eine dünne Wurſt und läßt ſie einen Tag 
an einem kühlen Orte ſtehen. Alsdann ſchneidet man mit einem, in heißes Waſſer 

etauchten Meſſer Schnitten herab und legt dieſe in einen Model in Aspik ein. 
der man drückt die Maſſe durch eine Butterſpritze und garniert ſie mit Aspik. 
Im Dunſte gekochte, kalte Leber. / kg Kalbsleber wird fein aus⸗ 
geſchabt, % kg enthäuteter Lungenbraten fein geſchnitten und mit der Leber, 
etwas Zwiebel und Knoblauch geſtoßen. 1 abgeriebene Semmel wird in Wein 
erweicht und mit dem Geſtoßenen paſſiert. 7 akg Speck werden fein geſchnitten 
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und mit 7 dleg Beinmark heißgemacht, unter die Faree gemengt, nebſt Salz, 
Pfeffer und 2 ganzen Eiern. Einen Dunſtmodel beſtreicht man mit Butter, 


füllt die Maſſe ein, kocht ſie 2 Stunden im Dunſte und läßt ſie 1 Tag ſtehen, 
ehe man fie in Scheiben ſchneidet. Man garniert fie mit gehacktem Aspik. 

Leber⸗Käſe. Eine kleine Gansleber, mehrere Hühner⸗ oder Repphühner⸗ 
lebern, auch ein fauſtgroßes Stück einer Kalbsleber dünſtet man mit Zwiebeln 
und Butter, ſalzt und pfeffert ſie und ſtößt ſie mit 2 hartgeſottenen Dottern 
im Mörſer ſehr fein zuſammen. Dann paſſiert man die Maſſe durch ein Sieb 
miſcht etwas zerlaſſenes Aspik darunter und läßt nun den Käſe in einem glatten 
Model ſulzen. Man ſchneidet zierliche Vierecke daraus, legt dieſe entweder 
mit klarem Aspik abwechſelnd ſchichtenweiſe in einen Model ein, ſtürzt die Maſſe, 
ſchneidet ſchöne Stücke herab, welche man, mit kaltem Aufſchnitt gemiſcht, an⸗ 
richtet, oder man formt von Leberfarce eine Wurſt, ſchneidet davon Stückchen, 
legt ſie mit Hirn und Kalbfleiſch in Muſcheln, gibt Mayonnaiſe darüber und 
garniert dieſe mit feingeſchnittenem Fiſolenſalat. 


Gansleber in Aspik. Man dünſtet eine ſchöne Gansleber mit 25 dkg 


geſelchter Zunge und Schweinfleiſch, etwas Madeira, fein gewiegter Zwiebel, 
gelben Rüben, Peterſilie, Pfeffer und Gewürz. Ausgekühlt ſtößt man die Maſſe 
im Mörſer und paſſiert ſie durch ein Sieb. Indeſſen rührt man 2 harte Dotter 
mit Ol wie zu einer Mayonnaiſe und mengt dies zum Paſſierten. Ein Model 
wird am Boden mit Aspik ganz ausgegoſſen, wenn dies geſulzt, mit zierlich 
ausgeſtochener Zunge belegt, wieder mit Aspik begoſſen und wenn dieſes aber⸗ 
mals geſulzt iſt, mit der Lebermaſſe belegt und obenauf nochmals mit Aspik 
übergoſſen und aufs Eis oder an einem kühlen Orte zum Sulzen geſtellt. Vor 
dem Auftragen wird die Maſſe aus dem Model geſtürzt. 

Gansleber⸗Faree in Aspik. Man läßt in einer Kaſſerolle etwas 

Zwiebel in Fett anlaufen, gibt etwas Wurzelwerk und ganze Gewürzkörner 
und 70 dkg zerſchnittenes Jungſchweinfleiſch dazu und läßt es licht dünſten, 
zum Schluſſe gibt man noch eine Gansleber dazu und wenn dieſe nicht mehr 
roh iſt, ſchneidet, ſtößt und paſſiert man die ganze Maſſe. Man rührt eine 
Mayonnaiſe von 4 Dottern, Ol und Aspik und mengt ſie zur Farce. Einen 
Model gießt man mit klarem Aspik aus, ziert es am Boden mit beliebigem 
Deſſin von harten Eiern, roten Rüben, grünen Blättern ꝛc., legt die Farce 
ein, dann wieder Aspik, dann wieder Farce u. ſ. f. bis der Model voll iſt. 
Man ſtellt ihn auf Eis und ſtürzt ihn, wenn der Inhalt geſulzt ift. 
i Paſſierte Gansleber. Eine Gansleber wird mit 3—4 geputzten Sar⸗ 
dellen paſſiert. 15 dkg Speck werden fein geſchnitten und zerlaſſen. Wenn der 
Speck recht glaſig und das Fett zerlaſſen iſt, läßt man darin eine kleine, fein 
gewiegte Zwiebel anlaufen, gibt die paſſierte Gansleber und Sardellen hinein, 
läßt alles zuſammen ein paar Minuten dünſten, pfeffert und würzt mit Paſteten⸗ 
gewürz und drückt die Maſſe in eine Porzellanſchale. 

Gansleber⸗Radeau. Man läßt eine fein gehackte Zwiebel mit Butter 
gelb röſten, ebenſo Peterſilie, Sellerie, gelbe Rübe, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer und 
Neugewürz, 56 dkg einer Gansleber ſchneidet man blätterig, läßt ſie auch 
röſten, ſtößt und paſſiert fie und formt einen Berg auf der Schüſſel. Soll kalt, 
aber noch denſelben Tag gegeſſen werden. Man ziert die Speiſe mit Aspik. 
Kann auch von einer großen Indianleber gemacht werden. 

Gausleber mit Mandeln geſpickt. Eine ſchöne Gansleber ſpickt man 
mit abgezogenen ſtiftlich geſchnittenen Mandeln, legt fie mit Gansfett in eine 
kleine paſſende Kaſſerolle und brät die Leber im Rohre, indem man fie fleißig 
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it ihrem eigenen Safte begießt. Man ißt ſie warm, mit Reis garniert, oder 
man läßt ſie erkalten und legt ſie zu Schnitten geſchnitten in Aspik ein. 

Kalbsfilet mit sauce tartare. Von einem mit Butter licht und 
weich gebratenen Kalbsſchlegel, ſchneidet man, wenn er erkaltet iſt, mit einem 
feinen Schinkenmeſſer ſehr dünne, große Scheiben, dreht dieſe zu Düten 
(Skarnitzen) und ſteckt ſie mittelſt einem neuen hölzernen Zahnſtocher feſt. Die 
Düten werden auf einer runden Glasſchüſſel ſternförmig aufgelegt; die Zwiſchen⸗ 
räume mit Mixed-Piekles, gehacktem Aspik, hartgekochten Eiervierteln und 
grüner Peterſilie ausgefüllt und geziert und die Düten mit sauce tartare efüllt. 

Harlequin⸗Schuitten. Man | chneidet von gekochtem Schinken und kaltem, 
gebratenem Kalbsſchlegel mit einem ſcharfen Meſſer große, aber ſehr dünne 
Schnitten herab. Dieſe werden mit Butter ſehr gleichmäßig beſtrichen und 
abwechſelnd, Schinken und Kalbfleiſch aufeinander, auf die Butterſeite gelegt 
und dies A—5 mal wiederholt. Zum Schluſſe kommt eine unbeſtrichene Fleiſch⸗ 
ſchnitte. Man beſchwert dieſe aufeinander gelegten Fleiſchſchnitten zwiſchen zwei 
Brettern mit Gewichten. Nach einigen Stunden entfernt man die Bretter und 
ſchneidet die gepreßten Schnitten in fingerlange und 3 cm breite Stücke, welche 
ſich durch gleichmäßige Streifen mit den Farben wechſelnd, weiß rot, weiß 
braun 2c. auszeichnen müſſen. Man richtet die Stücke wie einen Holzſtoß auf 
eine Schüſſel auf und garniert ſie mit gehacktem Aspik. 

Galantine oder Geflügelwurſt. Ein ſchönes Huhn oder ein ſchöner 
Kapaun wird gut gereinigt, geſengt, gewaſchen, abgetrocknet, aber nicht ausge⸗ 
nommen, um die Haut nicht zu verletzen. Man hackt das erſte Glied vom Flügel, 
den Hals und die Füße ab. Nun legt man das Geflügel mit der Bruſt nach unten 
vor ſich auf den Tiſch hin, durchſchneidet mit einem ſcharfen, ſpitzigen Meſſer die 
Rückenhaut vom Steiße bis zum Ende des Halſes, nimmt den Kropf und die 
Gurgel heraus und löſt dann vorſichtig die Haut von den Rückenknochen ab. Sit 
man bis zu der Stelle gelangt, wo die Knochen des oberen Schenkels am Rück⸗ 
grat haften, ſo zieht man vorſichtig die Haut des Schenkels nach innen ab und Löft 
ſie mit einem Schnitte am Kniegelenke, wodurch ſich die Beine ganz herausziehen 
laſſen. Beim Flügel verfährt man ebenſo und fährt nun mit dem Ablöſen der 
910 auf der Bruſt fort, doch läßt man ſo viel wie möglich das Bruſtfleiſch an der 

aut daran. Beim Bruſtknochen angelangt, muß man beſonders vorſichtig zu Werke 
gehen, um die dort befindliche dünne Haut nicht zu beſchädigen. Iſt die ganze Haut 
nun bis zum Steiße herab abgelöft, jo ſchneidet man den Steiß ab und legt die 
Haut auf ein Brett, mit der Innenſeite nach oben, und ſalzt ſie etwas ein. Nun 
Nimmt man von dem Geflügel behutſam die Eingeweide aus, löſt noch das Fleiſch 
von den Schenkeln und der Bruſt gut ab. Die Bruſtſtücke legt man auf die Haut, 
wo die Flügel⸗ und Schenkellöcher find und das übrige Fleiſch gibt man zur Farce, 
welche auf folgende Art bereitet wird: 1 kg und 25 dkg vom Kalbfleiſche werden 
mittelſt einer Fleiſchhackmaſchine 2 mal durchgearbeitet. Beim 2. Male miſcht 
man das übrige Geflügelfleiſch, die Geflügelleber, etwas geröſteten, geräucherten 
Speck und eine halbe, fein geſchnittene, angelaufene Zwiebel bei und arbeitet es durch 

ie Maſchine. Dann mengt man eine Hand voll geſchälter Piſtazien, eben ſo viel 
Pignolien, 5 ganze Eier, eine Hand voll würfelig geſchnittenen Luftſpeckes, eben ſo 
viel würfelig geſchnittener Zunge und Schinkens und etwas Trüffeln bei, ſalzt die 
Maſſe und gibt nach Geſchmuck Pfeffer und Paſtetengewürz dazu. Nun legt man 
einen Teil der Maſſe auf die Haut und beginnt beim Halſe die Haut mit einem 
ſtarken Zwirne zuzunähen, füllt nach und nach die ganze Maſſe ein, näht die 
Haut feſt mit Endelſtichen zuſammen und gibt der Wurſt eine hübſche, rund⸗ 
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liche Form. Will man die Galantine beſonders fein machen, ſo legt man beim 

Einnähen noch eine in 4 längliche Stücke geſchnittene, rohe Gansleber ein. Mn 
wickelt nun die Geflügelwurſt feſt in ein Tuch ein, umſchnürt ſie netzartig mit 
u, Bindfaden und kocht fie beiläufig 2 Stunden in Salzwafjer. Man gibt auch 
1 5 Körner Pfeffer, Neugewürz, Zwiebel und Wurzelwerk, etwas Speck und die aus⸗ 

. b gelöſten Geflügelknochen dazu, um den Geſchmack zu erhöhen. Zur Probe, ob die 
Galantine genug gekocht hat, ſticht man mit einer Spicknadel hinein, wenn dieſe 
leicht herausgehk, iſt fie ausgekocht. Will man die Galantine warm zu Tiſche geben, 
fo gibt man die kurz eingekochte Brühe zu einer Kräuterſauce und ſerviert ſie zu der 
in Scheiben geſchnittenen Galantine. Wenn man ſie kalt gibt, welches die beliebtere 
Art iſt, ſo beſchwert man die aus der Brühe genommene Galantine über Nacht 
zwiſchen 2 Brettchen, worauf man ſie erſt aus dem Tuche nimmt und die Fäden 
aus der Galantine behutſam herauszieht. Wenn dieſe vollkommen trocken iſt, 
ſchneidet man ſie in ſtark meſſerrückendicke Scheiben, richtet ſie in einer Schüſſel an 
und garniert ſie mit Aspik. Ebenſo bereitet man eine Roulade oder Galantine von 
Gans. Man legt beliebige Farce ein und kocht die Roulade in Salzwaſſer mit 
Eſſig, Wurzeln, Zwiebeln, Thymian, etwas Wein, 2 Kalbsfüßen und Baſilicum. 

Statt Kalbfleiſch kann man zur Farce das enthäutete, abgelöſte und fachierte 
Fleiſch eines großen, alten Huhnes nehmen und dasſelbe mit ein wenig Panade und 
einem Gläschen Cognac und paar Löffeln Schlagobers binden, ſonſt Alles wie oben. 


Warme Bor- und Zwiſchenſpeiſen. 


Bratwurſt ala Demidoff. (Canellons). Gewöhnliche Bratwürſte werden 
in fingerlange Stücke abgedreht, in ſehr dünn ausgewalkten Butterteig Nr. 2 
mit ſaurem Rahm (fiehe unter „Teige“) eingeſchlagen, hierauf mit Waſſer und 
Bröſeln einpaniert und 10—15 Minuten in Rind⸗ oder Schweinſchmalz ger 
backen. Auf zehn fingerlange Stücke Bratwurſt kann man Teig rechnen: von 
15 dkg Mehl, 1 Dotter, 2 Löffel weißen Wein, / 1 ſauren Rahm und 15 dkg 
Butter mit 2 dkg Mehl abgeknetet. 

Hirnwürſtchen von Butterteig (Canellons). 2—3 mal geſchlagenen 
Butterteig rollt man dünn aus, fchneidet fingerlange Vierecke mit einem heißen 
Meſſer daraus, ſtreicht mit Butter und fein gewiegten Schalotten geröſtetes 
Hirn darauf, rollt Würſtchen davon, die man auf ein Blech legt, mit Ei be⸗ 
ſtreicht und im heißen Rohre bäckt. 

Schinkenſpeiſe. In eine Kaſſerolle gibt man beiläufig 2 Schalen voll 
fein gewiegten Schinkens, etwas fein gewiegter grüner Peterſilie und Peter⸗ 
ſilienwurzel, gießt 1 Glas Rindsſuppe und 1 Glas Weißwein darüber und läßt 
alles ſo lange kochen, bis die Maſſe anfängt dick zu werden. Einige Semmeln 
werden feinblätterig geſchnitten, dieſe Blätter in Schmalz ausgebacken, mit 
fetten Schinkenſchnitten belegt, in einer Schüſſel angerichtet, mit der Sauce 
übergoſſen und mit gedünſteten Schwämmen oder Kartoffeln zu Tiſche gebracht. 
ai Krebsragvüt-Frittaten, (für 12 Perſonen). Ein kleiner Karpfen wird 
Hl geſchuppt, ausgeweidet, gewaſchen, in Mehl gedreht, mit Butter gebraten. Man 
| löſt ihn von den Gräten ab und ſchneidet ihn in kleine Stücke. 30 Krebſe werden 
gekocht. Die Schweife und Scheren löſt man aus und durchſchneidet ſie nur ein⸗ 
mal. ¼ 1 grüne Erbſen kocht man, ebenſo eine zerteilte Karfiolroſe und / kg 
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Spargel, welcher dann klein geſchnitten wird. 10—12 Stück Champignons vier⸗ 
teilt man und dünſtet ſie etwas mit Butter. Aus den Schalen der Krebſe macht 
man Krebsbutter. Von 6 Eiern macht man, mit etwas Krebsbutter, eine gewöhn⸗ 
liche Eierſpeiſe und rührt etwas ſauren Rahm dazu. Von der Krebsbutter macht 
man eine feine, glatte Butterſauce und gibt alles oben Angegebene hinein. In⸗ 
deſſen macht man 16—18 dünne Frittaten, füllt fie mit dem Ragout, rollt fie 
ein und legt ſie in eine mit Butter beſtrichene, tiefe Porzellanſchüſſel, beſtreicht 
ſie mit Butter, gießt obenauf noch etwas Rahm darauf und bäckt ſie im Rohre. 
Die Speiſe muß reſch werden und wird ſamt der Schüſſel ſerviert. 

Einfache Fiſch⸗Croquettes. Einen gekochten oder gebratenen Fiſch von 
4 —½ kg entgrätet man, hackt ihn fein und läßt ihn mit fein gehackter 

wiebel und grüner Peterſilie in Butter röſten, gibt etwas weiße, dicke Butter⸗ 
ſauce dazu, legiert mit 3 ganzen Eiern, ſalzt und pfeffert, gibt 1—2 fein ge⸗ 
wiegte Sardellen dazu, läßt alles dick einkochen und ſtellt die Maſſe kalt. Wenn 
fie erkaltet ift, formt man auf einem bemehlten Brette fingerlange und zwei 
Finger dicke Würſtchen, paniert ſie mit Klar und Semmelbröſeln und bäckt ſie 
aus dem Schmalze. Man ſerviert Sauce hollandaise dazu. 

Feine Fiſch⸗Croquettes 1. Jeder Reſt eines abgekochten Fiſches wird in 
feine Würfel geſchnitten, ebenſo einige Champignons und etwas Krebsfleiſch. Nun 
bereitet man von mit Mehl gekneteter Butter, etwas Suppe, einem Glaſe Weißwein, 
Citronenſaft und etwa vorhandener Champignonſauee, eine dickliche Sauce, der man, 
um ſie feſt zu machen, einige aufgelöſte Gelatinblätter zufügt. Man legiert ſie nun 
noch mit 3 Dottern und vermiſcht ſie mit dem Fiſche, den Champignons und dem 
Krebsfleiſche. Eine vollkommene feſte Maſſe bildend, ſticht man von derſelben nach 
dem Erkalten kleine Teile ab, die zu etwa 4 em langen Würſtchen ausgerollt, in 
Ei und Bröfel, unter welche man etwas geriebenen Parmeſankäſe miſchte, gedreht, in 
heißem Backfett goldgelb gebacken und mirgebackener, grüner Peterſilie verziert werden. 

2. 40 dkg beliebiges, gebratenes Fiſchfleiſch wird entgrätet und fein gehackt 
oder zerzupft. Man miſcht nun das Fleiſch in einem Weidlinge mit ¼ 1 gekochten 
grünen Erbſen, 2 hartgekochten, grob geſchnittenen Eiern, 10—12 ausgelöſten 
Krebsſchweiſchen und Scheren Gerſchnitten), 4 dleg abgerindeten, in Milch er⸗ 
weichten und gut ausgedrückten Semmeln, einigen Löffeln Butterſauce, 3 Dottern 
und 2 Blatt aufgelöſter Gelatine, Salz und Pfeffer gut durcheinander. Man formt 
daraus auf einem bemehlten Brette fingerlange und zwei Finger dicke Würſtchen, 
paniert ſie in Ei und Bröſeln und bäckt ſie goldgelb aus heißem Schmalze. Man 
ſerviert ſie als Auflage zu Gemüſen oder Pürrses oder als Vorſpeiſe für ſich. 

Ragoft⸗Croquettes. 14 dkg gekochtes, fein würfelig geſchnittenes 
Bries, 14 dkg ebenſo geſchnittene, gedämpfte Gansleber, 14 dkg fein geſchnit⸗ 
tene, gekochte Zunge werden mit 1 Kaffeelöffel voll gewiegter grüner Peterſilie, 
2 Dottern und 1 Ei, etwas Salz und Pfeffer verrührt und entweder mit einigen 
Löffeln ſauren Rahmes oder Butterfauce verrührt und etwas verkocht. Man kann 
auch 1—2 Blatt aufgelöfte Gelatine dazu geben. Wenn die Maſſe erkaltet iſt, 
formt man, wie oben angegeben iſt, Croquettes und bäckt ſie einpaniert aus heißem 
Schmalze. Man kann auch von dieſer Maſſe beliebige andere Formen machen, 
wie z. B. Zuckerhütchen, Cotelettes, Apfel und Birnen. „In die Cotelettes ſteckt 
man eine aus Paſtinak geſchnittene Rippe und in die Apfel und Birnen von 

immetrinde einen Stengel und oben eine Gewürznelke. 

Hühner⸗Croquettes. Von einem gekochten Huhne löſt man das Fleiſch 
ab, ſchneidet es in kleine Würfel, macht eine weiße Butterſauce mik weißer 

uppe und einem Glaſe weißen Weines vergoſſen, gibt etwas aufgelöſte Gelatine 
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(12 Blatt) dazu, kocht die Sauce dick ein, gibt einige Dotter, Citronenſaft 
und Sardellenſtückchen oder Krebsſchweifchen hinein, vermiſcht das geſchnittene 
Hühnerfleiſch damit, läßt es erkalten und formt davon kleine Würſtchen, paniert 
dieſelben in Ei und Semmelbröſeln und bäckt ſie aus heißem Rindſchmalze. 

Oder: Man läßt in Butter Zwiebel anlaufen, gibt Majoran, Pfeffer 
und Salz dazu, das gehackte Hühnerfleiſch und läßt es dünſten, bindet alles 
mit weißer Butterſauce, b dem mit 4 Dottern und formt, überkühlt, Würſtchen 
daraus und bäckt ſie aus dem Schmalze. Man gibt gebackene, grüne Peterſilie 
oder 0 dazu. 

chinken⸗Croquettes. In 2 Löffel zerſchlichener Butter läßt man 
3 Löffel voll Mehles anlaufen und vergießt mit etwas Milch, daß eine dick⸗ 
liche Sauce wird, läßt alles gut verkochen und dann erkalten. Man miſcht 
ſehr klein en geſchnittenen Schinken und Zunge, oder nur Schinken 
allein, 2 hartgekochte, ebenſo geſchnittene Eier dazu, verrührt alles gut, ohne 
die Eierwürfel zu zerdrücken, formt kleine, dicke Würſtchen daraus, paniert 
ſie in Ei und Bröſeln und bäckt ſie aus heißem Schweinſchmalze. Man ſer⸗ 
viert fie mit beliebigem feinem Gemüſe. 

Kalbsgekröſe⸗Croquettes. Die jo benannten kleinen, krauſen Gedärme 
ſamt dem Netze werden weich gekocht, dann nudelig geſchnitten in eine dicke 
Butterſauce gegeben, mit Citronenſaft, Pfeffer und Salz gewürzt und mit 
4 Dottern legiert. Man läßt die Maſſe auskühlen und formt hierauf auf dem 
bemehlten Brette Würſtchen und bäckt ſie einpaniert aus heißem Schmalze. 

Reis⸗Croquettes. Zu gedünſtetem Reis, mit Butter und Zwiebel bereitet, 
miſche man einige Dotter, geriebenen Parmeſankäſe und laſſe ihn erkalten. Nun be⸗ 
reite man beliebiges Ragoat, wie zu den Hühner-, Fiſch oder Ragout Croquettes 
angegeben. Den Reis ſtreiche man meſſerrü endick auf ein bemehltes Brett, ſchneide 
davon Streifen von drei Finger Breite und einem Finger Länge, lege ein kleines 
Würſtchen von dem Ragodt in die Mitte und umſchließe es von allen Seiten feſt 
mit dem Reiſe, daß es die Form eines großen Croquettes erhält. Nun werden ſie 
in Ei und Bröſeln einpaniert und aus dem heißen Schmalze gebacken. 


Erdäpfel⸗Eroquettes. 10 dkg Butter treibt man flaumig ab, mengt 


40 dkg paſſierter, gekochter Erdäpfel dazu, nebſt 2 ganzen Eiern und 1 Dotter, 
und würzt mit Salz und Pfeffer. Aus dieſem Teige formt man auf einem be⸗ 
mehlten Brette fingerlange und zwei Finger dicke Würſtchen und bäckt ſie aus 


heißem Schmalze. Dieſe Croquettes dienen als Garnierung zu Lungenbraten 


und Rindfleiſch. Man formt auch Knödeln oder Dreiecke daraus. 

Als ſelbſtändige Speiſe bereitet man ſie wie die Reis⸗Croquettes und füllt 
fie mit beliebigem Ragoat. Siehe noch unter „Erdäpfel⸗Speiſen“. 

Haché⸗Eroquettes. Hiezu kann man ſehr gut Reſte von Wildpret, 
Kalbs⸗ oder Schöpſenfleiſch verwenden. Man vermiſcht das gehackte Fleiſch 
mit einer dicken Butterſauce, gibt 1—2 Dotter dazu, würzt nach Geſchmack 
und formt Croquettes wie oben angegeben. 

Hummer ⸗Eroquettes. Den Inhalt einer Hummerbüchſe legt man auf ein 
Sieb, läßt den Saft abtropfen und ſchneidet das Hummerfleiſch hierauf in kleine 
Würfel. In etwas Butter läßt man einige fein gewiegte Schalotten, grüne Peter⸗ 
ſilie und 3—4 Champignons anlaufen, gibt die Hummerwürfel dazu, mengt eine 
dicke, weiße Butterſauce, mit dem Hummerſafte vergoſſen, nebſt 1—2 Blatt auf⸗ 
gelöſter Gelatine bei und rührt ſchließlich noch 3—4 Dotter hinein. Man läßt 
die Maſſe erkalten, formt auf dem mit Mehl beſtäubten Brette, wie oben angegeben, 


Croquettes, paniert fie mit Ei und Bröſeln und bäckt fie aus heißem Schmalze. 
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Krebs⸗Croquettes. Zu Krebsbschamel (Seite 46) gibt man 3—4 Dotter 
und das würfelig geſchnittene Fleiſch von 10—12 Krebſen. Man formt daraus 
Würſtchen auf einem mit Bröſeln beſtreutem Brette, taucht ſie in Eier, dreht 
ſie in feine Bröſel und bäckt ſie aus dem heißem Schmalze. 
Champignons⸗Croquettes. Siehe bei „Schwammſpeiſen“. 
Nudel⸗Erouſtaden. Man macht von 1 ganzen Ei und 2 Dottern nebſt dem 
nötigen Mehl einen feinen Nudelteig, rollt dieſen ſehr dünn aus und ſchneidet ihn 
in ſehr feine, kurze Nudeln. Man kocht ſie in Salzwaſſer ein, rührt dabei ſtets um, 
damit fte nicht klumperig werden, läßt fie einige Minuten kochen und gießt ſie dann 
auf einen Durchſchlag. Wenn ſie gut abgetropft ſind, gibt man fie nebſt 5 dleg Butter 
in eine Kaſſerolle und läßt fie auf gelindem Feuer etwas dünſten, vermiſcht ſie mit 
Parmeſankäſe und Salz, ſtreicht fie 5—6 cm dick auf ein mit Butter n Het e 
Geſchirr oder Blech und läßt ſie erkalten. Man ſticht nun mit einem in Mehl ge⸗ 
tauchten runden Ausftecher von 4om Durchmeſſer kleine Blöcke aus, wendet dieſe 
in feinen Semmelbröſeln um, taucht ſie in Ei und paniert ſie wieder mit feinen 
Semmelbröſeln, unter welche man etwas geriebenen Parmeſankäſe miſchte. Auf der 
beſten Seite bezeichnet man mit einem etwas kleineren, runden Ausſtecher durch einen 
Einſchnitt den Deckel und bäckt nun die Crouſtaden in heißem Rindſchmalze ſchön 
goldgelb, hebt die Deckel davon ab, höhlt die Crouſtaden aus, ſtellt ſie warm und 
füllt ſie kurz vor dem Anrichten mit einem beliebigen kleinen Ragout oder Hache 
und bedeckt ſie wieder mit dem Deckelchen. Die aus dem Innern der Crouſtaden 
herausgenommenen Nudeln verwendet man zu einer Suppe. Man ſerviert feine 
gedünſtete grüne Erbſen oder ein anderes feines Gemüſe dazu. 
f Man kann die Nudeln auch in eigens dazu e Formen, welche mit 
Butter beſtrichen werden, füllen und im Rohre backen, dann aushöhlen und füllen. 
leiſchpfanzel als Vorſpeiſe. 28 dkg übrig gebliebenen, gebratenen 
Kalbfleiſches werden fein gewiegt. In 9 Butter wird etwas fein ge⸗ 
wiegte Zwiebel, Peterfilie und Eitronenſchale zum Anlaufen gebracht. 2 ab⸗ 
geriebene Semmeln werden in Milch erweicht, gut ausgedrückt, zur Butter ge⸗ 
geben und darin etwas abgetrocknet. Dann gibt man ſie zum Fleiſche, gibt Salz, 
Pfeffer und 3 Dotter dazu, zuletzt den feſten Schnee von 3 Klar. Man füllt 
die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model, bäckt ſie ſchön im Rohre 
und übergießt fie, geſtürzt, mit Krebsbutter oder Champignonſauce. 
Krebs⸗Auflauf in Papierkäſtchen. Man treibt 4 dkg Krebsbutter mit 
3 Dottern jehr flaumig ab, 
gibt eine Hand voll in Obers 
erweichter, feiner Semmel⸗ 
bröſel, Salz und feſten Schnee 
von 2 Klar dazu, füllt damit 
kleine, mit Butter beſtrichene 
Papierkäſtchen, doch nur an⸗ 
fangs mit einem Löffel voll, 
von der Maſſe, auf dieſe ſtreut 
man würfelig geſchnittenes 
Krebsfleiſch mit eingerührter 
Eierſpeiſe gemiſcht, gibt noch 
o viel von der Teigmaſſe 
darauf, daß das Krebsfleiſch 
bedeckt iſt, doch die Käſtchen nur halb jo voll find, ſtellt dieſe auf ein Blech und 
bäckt ſie im kühlen Rohre. 
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Käſe⸗Wandeln. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern ab, gibt 
3 Löffel voll Parmeſankäſe, feſten Schnee von 3 Klar und eine Priſe Salz 
dazu. Die Wandeln legt man mit Butterteig aus, füllt die Maſſe ein und 
bäckt ſie im Rohre. Sie werden dann geſtürzt. ö 3 
Fondues in Papierkäſtchen 1. (Große een) 25 dkg Parmeſankäſe | 2 

werden gerieben, mit 14 dkg er 1 
laſſener Butter, 1 Kaffeelöffel vol 
Zucker, etwas Salz und 10 Dottern 
verrührt, zum Schluß wird noch der 
Schnee von 10 Klar beigefügt. Man 
füllt die Maſſe in Papierkäſtchen, 
die vorher mit Butter ausgeſtrichen 
900 5 ee im heißen or " 

Se 18 ſchön gelb und ſerviert ſie gleich. 
F 2 (Kleine Portion). 7 dkg 
Parmeſankäſe, 3½ dkg Groyerkäſe, 7 dkg zerſchlichener Butter werden mit 
4 Dottern, Pfeffer, Salz und etwas Zucker gut verrührt und ſchließlich noch der 
fefte Schnee von 4 Klar beigemengt. In Papierkäſtchen gebacken. — Oder: Man 
rührt zu 7 dkg Butter 3 Dotter, gibt in Milch geweichte Bröſel (2—3 Löffel voll 
dazu, dann 7 akg geriebenen Parmeſankäſe und den feſten Schnee von 2 Klar. 

Oder: Man läßt in 7 dkg zerſchlichener Butter 5 dkg Mehl anlaufen, 
gibt 10 dkg geriebenen Parmeſankäſes dazu und wenn dieſer verrührt ift /öJ0 1 
iedenden Obers, verrührt es glatt, zuckert ein wenig und würzt noch mit weißem 

feffer und Salz und läßt die En verkühlen. Man ſchlägt dann 4 Dotter 
nach und nach dazu, mengt ſchließli noch den feſten Schnee von 4 Klar hinein, 

llt die Maſſe in mit Butter beſtrichene Papierkapſeln und bäckt ſie 10 Minuten 
im Rohre. Die Kapſeln werden zum Backen auf ein Blech, und beim Auftragen 
auf eine zierlich gefaltete Serviette geſtellt. Dieſe Kapſeln bekommt man in 
Papierhandlungen zu kaufen, kann ſie aber auch ſelbſt falten. 

Fondues auf gewöhnliche Art. 25 dkg Schweizerkäſe werden fein 
gerieben, mit 3 Eidottern und 60 1 Obers verrührt, worauf man in einer tiefen 
Kaſſerolle oder einer anderen, die Hitze gut vertragenden Schüſſel 4—5 dkg 
friſche Butter ſchmelzen läßt, die obige Maſſe hineinſchüttet und über ziemlich 
ſtarkem Feuer ſo lange umrührt, bis ſie ringsum zu kochen und zu ſteigen be⸗ 
ginnt. Man ſerviert ſie ſofort in derſelben Schüſſel. 

Fondues auf italieniſche Art. / Obers quirlt man mit 2 Löffeln 
Mehl am Feuer, bis die Maſſe dicklich wird und rührt dann 25 dkg geriebenen 
Parmeſankäſes dazu. Man läßt alles auskühlen, gibt hierauf 4 zerquirlte Dotter, 

Salz und den feſten Schnee der 4 Klar hinzu, füllt eine mit Butter beſtrichene 
Form zur Hälfte damit, bäckt die ſehr hoch aufgehende Speiſe im heißen Rohre 
und ſerviert ſie ſogleich. 

Fondue A la Brillat-Savarin. Auf jeden Gaſt rechnet man 
2 Eier. Man wiegt dieſelben ſamt der Schale, ſchlägt ſie in eine Kaſſerolle, 
miſcht das Dritteil ihres Gewichtes geriebenen Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſes 
und das Sechsteil ihres Gewichtes Butter, auf jedes Ei 1 Eßlöffel voll Milch, 
wenig Salz und viel Pfeffer hinzu, verrührt das Ganze auf lebhaftem Feuer, 
bis das Eiklar zu gerinnen beginnt und ſerviert die Speiſe ſo raſch als möglich 
in einer erwärmten Schüſſel. 

A Auſtern. In 810 dkg Butter läßt man 1 großes Häuptel grob⸗ 
gehackter Zwiebel goldgelb röſten. 4 Kalbshirne werden von Blut und den Häuten 
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gut gereinigt, mit dem Safte von 2 Limonien und Waſſer gekocht, in große Würfel 
geſchnitten, geſalzen und zur angelaufenen Zwiebel nebſt 6 zerhackten Sardellen 
gegeben, mit Mehl geſtäubt, mit weißem Weine und etwas von der Hirnbrühe ver⸗ 
goſſen. Wenn alles verkocht hat, füllt man das Ragoat in mit Butter beſtrichene 

uſcheln, beſtreut es mit viel geriebenem Parmeſankäſe und feinen Semmelbröſeln, 
3 gibt noch auf jede Muſchel ein Stückchen Butter und läßt es im Rohre noch 
* 10 Minuten backen. Dieſe Maſſe genügt als Vorſpeiſe für 12 Perſonen. 
Falſche Auſtern anderer Art. In 10½ dkg Butter läßt man 7 dkg 
f Mehl anlaufen, gibt etwas feingehackte Zwiebel hinein und läßt alles röſten 
und vergießt nach und nach mit / 1 Suppe und ebenſoviel Milch. In die 
abgekühlte Maſſe rührt man dann 3 Dotter, 5 ganz klein zerhackte Sardellen, 
einige klein geſchnittene, gedünſtete Champignons, etwas Salz und zuletzt 60 dg 
gebratenes, kaltes, in kleine winzige Würfel geſchnittenes Kalbfleiſch. Dann 
werden kleine Muſcheln mit zerlaſſener Butter gut ausgeſtrichen, zuerſt mit feinen 
Semmelbröſeln, dann mit ein wenig Parmeſankäſe ausgeſtreut und ein großer 
Eßlöffel voll von der Maſſe hineingegeben. Wenn alle Muſcheln gefüllt ſind, 
wird die Mafje mit Parmeſankäſe und feinen Semmelbröſeln beſtreut und mit 
Butter beträufelt. Die Muſcheln werden aufs Blech geſtellt, / Stunde im 
Rohre gebacken, bis ſie oben eine gelbliche, ſteife Kruſte bekommen. 

Falſche Muſcheln. Man läßt in 7 dkg Butter eine halbe, fein gehackte 
Zwiebel lichtgelb anlaufen, dann rührt man 2 Kochlöffel voll Mehl hinein, läßt 
es aufſchäumen, worauf man es mit / Rindsſuppe und / 1 Obers nach und 
nach verrührt und gut abtreibt. Man mengt hierauf 6 gut geputzte, fein gewiegte 
Sardellen und einige Löffel voll in kleine Würfel geſchnittenes, gebratenes Kalb⸗ 
fleiſch hinzu. Die Muß 1 werden mit Butter beſtrichen, mit Bröſeln und Parme⸗ 
ſankäſe ausgeſtreut und mit einem Schöpflöffel voll von der Maſſe angefüllt, 
dieſe wieder mit Käſe und Bröſeln beſtreut und im Rohre 10 Minuten gebacken. 

Fiſch⸗Muſcheln. Man dünſtet ein gut enthäutetes und gewaſchenes 
Kalbshirn oder Bries mit Butter und paſſierk es. Dann treibt man ein nuß⸗ 
großes Stück Butter ab, gibt 3 Dotter nach und nach dazu, / einer in Milch 
erweichten und gut ausgedrückten Semmel, Salz und das paſſierte Hirn hinein, 
auch klein geſchnittene, entgrätete Reſte eines gekochten Fiſches. Man beſtreicht 
die Muſcheln mit Butter, füllt ſie mit der Tale bäckt fie / Stunde im Rohre 
und beſtreut fie vor dem Anrichten mit geriebenem Parmeſankäſe. 

Gefüllte Muſcheln. 7 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern, 4 dkg 
geriebenem Parmeſankäſe und 7 dkg fein gewiegten Sardellen ſehr gut ab, 
rührt von 4 Klar den feſten Schnee darunter, füllt nun mit der Maſſe die mit 
Butter beſtrichenen Muſcheln und bäckt ſie 15 Minuten im Rohre. 

Mit Kalbfleiſch gefüllte Muſcheln. (30 Stück.) 1 kg Kalbfleiſch 
wird gebraten und fein gewiegt. Zwei große Häupteln Zwiebeln werden fein 
geſchnitten und in 8 akg Butter anlaufen gelaſſen. Das Kalbfleiſch nebſt 
8 Stück durchpaſſierten Sardellen und 3 Löffeln voll geriebenen Parmeſankäſes 
wird dazugegeben. Man ſprudelt zu 1 Milch 3 Dotter und 3 Eßlöffel voll 
Weines, gießt dieſe Miſchung zum Kalbfleiſch, gibt etwas Semmelbröſeln dazu 
und läßt alles gut verkochen. 30 Muſcheln werden mit Butter beſtrichen, mit 
der Maſſe gefüllt, mit feinen Semmelbröſeln und Parmeſankäſe beſtreut, oben⸗ 
auf ein haſelnußgroßes Stück Butter gelegt und im Rohre heiß gemacht. 

Hirn in Muſcheln. (Für 8— 10 Perſonen.) Man dünſtet 2—3 ent- 
häutete Kalbshirne in Butter mit fein gehackter Zwiebel, Peterſilie und einigen 
Löffeln Weißweines und verteilt dann das Hirn in 8—10 Mufcheln. Hierauf 
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zerſprudelt man 3—4 Eier, gibt 1 Löffel voll dieſer Eier über je eine der 
gefüllten Muſcheln, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe und etwas fein gewiegte 
Sardellen darauf und ſtellt einige Minuten vor dem Anrichten die Muſcheln 
ins Rohr, um das Ei feſt werden zu laſſen. 

Bries in Muſcheln. Eine kleine weiße Zwiebel ſchneidet man 
ſehr fein, läßt ſie in 5 dig Butter anlaufen mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl 
und gibt ½ 1 ſauren Rahm dazu. Verkocht ſtellt man dies bei Seite, rührt 
bis die Maſſe lau iſt, worauf man ein blanchiertes, fein würfelig geſchnittenes 
Kalbsbries, 2 feingehackte Sardellen und 2 Dotter dazu rührt. Man häuft 
dieſe Maſſe auf mit Butter ausgeſtrichene Muſcheln, ſtreut Parmeſankäſe 
und feinſte Semmelbröſel darüber, betropft dieſe mit zerſchlichener Butter, 
ſtellt die Muſcheln / Stunde in's heiße Rohr und läßt die Bröſeln gelb 
und reſch werden. 

Kalbsbries in Muſcheln anderer Art. Mehrere Brieſeln werden, 
nachdem ſie enthäutet und blanchiert ſind, mit Schalotten, grüner Peterſilie und 
Champignons, Waſſer und einem Glaſe Weißwein körnigweich gedünſtet, dann 
feinblätterig geſchnitten, mit einem Eßlöffel voll obiger, gewiegter Kräuter und 
einem Stückchen Butter nochmals einige Minuten über Feuer geſchwungen. Hier⸗ 
auf läßt man ein Stückchen Butter heiß werden, paar Löffel Mehl darin röſten 
und mit guter Suppe und dem paſſierten Safte, worin die Brieſe dünſteten, 
vergießen, legiert mit einigen Dottern, ſalzt und würzt mit Citronenſaft und 
Glace. Die Sauce muß den Geſchmack der feinen Kräuter haben. Man füllt 
nun alles in Muſcheln, beſtreut mit feinen Bröſeln, beträufelt mit Butter oder 
Krebsbutter und läßt alles !/, Stunde im Rohre kruſtieren. 

Gefüllte Schnecken. Man kocht in Salzwaſſer 60 Schnecken, nach⸗ 
dem ſie ſauber abgebürſtet wurden. 25 akg Butter treibt man gut ab, rührt 
nach und nach 4 hartgekochte Dotter dazu, ſowie 14 dkg geputzter, geſtoßener 
und durchpaſſierter Sardellen, würzt mit etwas Knoblauch, Citronenſchale 
und gibt 1 Eßlöffel voll Semmelbröſel dazu. Die gekochten und ausgelöſten 
Schnecken werden fein gewiegt, zum Abtriebe gegeben, etwas erwärmt und 
die all entweder in die leeren Schnedenhäufer gefüllt oder in eine mit 
Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel gegeben und im Rohre noch ½¼ Stunde 
gebacken. Man ſerviert fie ſamt der Schüffel. 

Frieaſſierte Domherrn⸗Hühner. Für eine Geſellſchaft von 12 Per⸗ 
ſonen rechnet man hiezu: 3 junge Hühner, ¾ kg Kalbsbrust, 2 Kalbszungen, 
2 Kalbshirne, 2 Kalbsbrieſe, 20 Stück mittelgroße Krebſe und 11 Morcheln 
und Champignons, zuſammen gemeſſen. Die gereinigten Hühner und das mit 
en Waſſer abgebrühte Kalbfleiſch werden mit den Kalbszungen ins 
kochende Salzwaſſer gegeben, Pfefferkörner, Selleriewurzel, ein Lorbeerblatt, 
etwas Peterfilienwurzel, 2 große weiße Zwiebeln dazu getan und kochen ge⸗ 
laſſen. Sobald das Fleiſch gut, aber nicht zu weich 1 und die Hühner gar 
find, nimmt man beides heraus. Von der Zunge zieht man die dicke Haut 
ab und ſtellt alles mit etwas Brühe warm. Hirn und Bries werden mit 
kaltem Waſſer auf das Feuer geſtellt und ſobald es heiß iſt, wird es abge⸗ 
goſſen, die Briefe und Hirne abgehäutet, ſauber geputzt und dann mit Suppe 
und Butter eine kleine Weile gedünſtet. Champignons und Morcheln werden 
gereinigt in Butter gedünſtet. Die Krebſe werden gekocht, die Scheren und 
Schwänze derſelben ausgelöſt und bei Seite geftellt, warm gehalten. Aus den 
Schalen der Schwänze und Scheren macht man etwas Krebsbutter. Die Scheren 
werden mit den gekochten Lebern und Mägen der Hühner fein gewiegt. Eine 
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abgeriebene, in Milch erweichte Semmel wird mit 1 Löffel Krebsbutter aufs 


Feuer gegeben, mit dem Gewiegten vermiſcht und wenn es etwas ausgekühlt 
iſt, mit 2 Dottern und Salz verrührt. Mit dieſer Farce werden die Krebs⸗ 
naſen gefüllt, die offene Seite in Ei und Bröſel gedreht und in einer flachen 
Pfanne mit wenig Butter gebacken. Dann macht man eine gute Fleiſchnocken⸗ 
oder Knödelfarce und kocht dieſe wie einen Pudding in einer Form im 
Dunſte. Auf einen Teller geſtürzt, ſticht man verſchiedene kleine Formen 
daraus. Von 20 dkg Butter macht man mit 2 Löffeln Mehl eine Butterſauce, 
welche man mit der Brühe, in welcher alle Fleiſchteile zuſammen gekocht 
wurden, vergießt, rührt noch 2 Löffel Sardellenbutter, 1 Löffel Kräutereſſig und 
Yo 1 ſüßes Obers bei und wenn alles verkocht iſt, legiert man die Sauce 
mit 4 Dottern. Iſt nun alles ſo weit fertig, ſo tranchiert man die Hühner 
regelrecht in kleine Stücke, ſchneidet das Kalbfleiſch in kleine Portionen, die 
Zunge in Scheiben, Hirn und Bries in Würfel und ordnet alles ſehr zierlich 
und ſchön in einer großen, tiefen Schüſſel aufeinander, garniert mit der aus⸗ 
geſtochenen Farce, den Schwämmen, den Krebsſchwänzen und Naſen, ſchüttet 
die Sauce darüber und ſtellt die Schüſſel zur Erwärmung der Speiſe / Stunde 
in den Ofen. Wenn die Speife zu Tiſche gebracht wird, belegt man ſie noch mit 
Fleurons von Butterteig. Oder: Man füllt die Speiſe in ee Muſcheln, wo⸗ 
von man 3 Stück per Perſon rechnet, und ſerviert die übrige Sauce beſonders dazu. 
Krammetsvögel⸗Salmi. Man brät mehrere Krammetsvögel an einem 
Spieß, mit Speck, Salbeiblättern und Semmelſchnitten abwechſelnd geſteckt. 
Von allen Vögeln nimmt man die Krägen, einen ganzen Vogel, den Speck, 
Salbei und die Semmelſchnitten, ſtößt alles im Mörſer zufammen, gibt das 
Geſtoßene in eine Kaſſerolle zu Wurzelwerk, läßt es dünſten, ſtäubt 1 Löffel 
Mehl daran, läßt braun werden, paſſiert es durch ein Sieb, legt das Paſſierte 
wieder in eine Kaſſerolle, läßt es ſamt den tranchierten Vögeln aufkochen 
und richtet das Ganze in einen gedünſteten Reisreif an. Aus den Knochen 
und dem am Siebe Zurückgebliebenen macht man mit etwas Rahm und 
Suppe eine kurze Sauce und gießt dieſelbe über die Speiſe. 
Haſen⸗Gateau. Das ganze Haſenjunge wird mit Speckſchnitten, Beize 
und Wurzelwerk mürbe gedünſtet, dann von den Knochen gelöſt, geſchnitten 
und mit 15 dkg roher Kalbsleber paſſiert. In 7 dug gehacktem heißen Specke 
läßt man etwas Zwiebel anlaufen, gibt das Paſſierte hinein, ſowie die Bröſel 
einer großen Semmel, 2 Dotter und 4 Löffel ſauren Rahmes und läßt dies 
gut aufkochen. Sollte die Maſſe zu trocken ſein, ſo hilft man mit Rahm oder 
Beize nach. Wenn die Farce überkühlt iſt, gibt man davon eine Lage in 
einen mit Butter beſtrichenen, mit Mehl ausgeſtaubten Model, dann legt man 
nudelig geſchnittene Streifen Specks, hierauf wieder Farce u. |. f. ein. Auch 
Trüffeln und gebratene Geflügelleber kann man darunter geben und ſiedet 
das Ganze 1 Stunde im Dunſte. Zur ganzen Speiſe benötigt man / kg Speck. 
Harlequin⸗Eutrée. Mehrere Kalbshirne oder Briefe blanchiert man, 
teilt fie in mehrere gleichmäßige Stücke, paniert fie in Ei und Bröſel und bäckt 
ſie aus dem Schmalze. Einen Teller voll Champignons oder Pilzlinge putzt man 
ſauber und dünſtet fie, halbiert oder feinblätterig geſchnitten, mit Butter, Peter⸗ 
Die und Pfeffer. Eine geſelchte Rindszunge kocht man ſehr weich und ſchneidet 
en ſchönen Teil derſelben in feine Scheiben. Beliebige, kleine, gebackene Erdäpfel⸗ 
oder Butterteigkrapfeln richtet man vor. Wenn man in der Lage iſt, ſich Hahnen⸗ 
kämme zu verſchaffen, jo kann man eine Reihe derſelben auch hiezu verwenden. 
Nun richtet man die verſchiedenen Gerichte auf eine große lange Fleiſchſchüſſel zu⸗ 
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ſammen, reihenweiſe, zierlich an und zwar derartig, daß die Farben von einander 
abſtechen. Z. B.: Man legt der Länge nach eine Reihe Butterteig⸗ oder Erdäpfel⸗ 
ö krapferln, dann eine zweite Reihe Zungenſcheiben, als dritte Reihe die Cham⸗ 
ö pignons, als vierte Reihe das gebackene Hirn oder Bries und endlich noch eine 
ö Reihe Peterſilienblätter. Man jerviert die „pikante Mayonnaiſe“ dazu. 
Bofeſen von geräuchertem Lachs. Man ſchneidet Kaiſerſemmeln oder 
| einen ſchmalen Wecken aus Kipfelteig in gleichmäßige, dünne Scheiben, legt ſie auf 
eine große Schüſſel, gießt eine Miſchung von Milch, Ei und etwas Salz darüber 
| läßt ſie nur wenig durchweichen und trocknet ſie dann ab. Geräucherten Lachs 
| fchneidet man in dünne Schnitten in der gleichen Größe wie die Semmelſchnitten, 
läßt ſie 1 Stunde in Milch erweichen und trocknet ſie auf einem Siebe ab. 
: Nun rührt man 1/;1 ſauren Rahmes mit einigen Löffeln Mehl und 8 akg Butter 
| auf dem Feuer zu einem dicken, glatten Brei ab, vergießt ihn mit Milch, läßt die⸗ 
ſelbe verkochen, würzt denſelben mit Salz und Pfeffer und vermiſcht ihn, wenn er 
N) erkaltet ift, mit 3 Eidottern und viel geriebenem Parmeſankäſe Man legt nun die 
Hälfte der Semmelſcheiben nicht zu nahe aneinander auf ein mit Butter beſtrichenes 
Backblech, belegt jede Semmelſcheibe mit einer Lachsſchnitte und dieſe wieder mit 
einer Semmelſcheibe, beſtreicht dann die Bofeſen mittelſt eines n Na nicht zu 
dünn mit der abgerührten Maſſe, beſtreut ſie dick mit geriebenem Farmeſankäſe, 
der mit ein wenig feinen Semmelbröſeln vermiſcht iſt, beträufelt ſie mit Butter, 
wenn möglich mit Krebsbutter, und bäckt ſie kurz vor dem Anrichten im heißen 
ö Rohre zu ſchöner gelblicher Farbe, wozu ſie mehr als ½ Stunde gebrauchen. 

5 Kalbskopf A da Titus. Ein gekochter Kalbskopf (ſiehe Seite 51) wird 
tranchiert auf eine Schüſſel gelegt und mit Sauce hollandaise übergoſſen. Eine 
klein würfelig e Semmel wird aus dem Schmalze gebacken und auf die 
Sauce geſtreut Man ziert noch die Schüſſel mit gebackener grüner Peterſilie. Die 
Speiſe muß ſehr heiß ſerviert werden. 

Kalbskopf in Sauce bearnaise. Ein gekochter Kalbskopf (ſiehe 
| Seite 51) wird in zierliche S:ucfe zerſchnitten und auf der Schüſſel angerichtet 
. mit sauce béarnaise (ſiehe daſelbſt) übergoſſen. 

i | Kalbskopf em Tortue. Man macht eine gute, braune Madeira⸗Sauce 
6 
i 


und gibt in dieſe gedünſtete Champignons, etwas Trüffeln, gekochte Hahnen⸗ 
kämme, etwas Paradiesäpfel⸗Marmelade, kleine Farceknöderln und Markknöderln, 
elwas Cayenne⸗Pfeffer, Zacker und Citronenſaft und gießt dieſes Ragoat über 
einen in Salzwaſſer weich gekochten zerſchnittenen Kalbskopf. Die Kalbszunge 
und das Hirn werden auch dem Nagoüt beigemengt. Die Schüſſel wird mit 
Trüffeln und in Blätter geſchnittenen Gurken fächerförmig garniert. : 
Gebackene Schwämme mit Hirn. Man bäckt die Schwämme wie ſie 
unter „Gebackene Schwämme! (ſiehe Schmalzgebackenes“) genau beſchrieben ſind 
(nur ſtatt Milch kann man Waſſer zum Teige nehmen) und füllt ſie hierauf mit 
folgender Fülle: Man kocht 3 Kalbshirne und 1—2 Kalbsbrieſe in Salzwaſſer, 
das Hirn wird alsdann paſſiert, das Bries in kleine Würfel geſchnitten. In einer 
Kaſſerolle werden 12 dkg Butter zerlaſſen, 3 —4 große, lätterig geſchnittene 
Champignons darin gedünſtet und etwas fein gewiegte, grüne Peterſilie dazu 
gegeben, das paſſierte Hirn, das zerſchnittene Bries, ſowie ein wenig Pfeffer bei⸗ 
gemengt, etwas aufgekocht und in die heißgehaltenen Schwämme gefüllt. Man 
ziert jeden Schwamm mit gekochten Karfiolſtückchen und grüner Peterſilie. 
Leberfaree. 30 dkg Kalbsleber und eine Milz werden fein geſchabt, ein 
wenig Champignons, 1 Zwiebel, grob geſtoßene Gewürznelken, Neugewürz, Pfeffer 
und etwas Muskatnuß dazu getan und das Ganze durch ein Haarſieb pafjiert- 


. 


. 
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In einer Kaſſerolle läßt man indeſſen etwas Butter zerſchleichen, darin etwas 
fein gewiegte Zwiebel, Peterſilie und Semmelbröſeln anlaufen und gibt die Leber⸗ 
farce dazu. Nun ſalzt man die Maſſe, gibt einige Löffel ſauren Rahmes und etwas 
Butter dazu, 1 alles noch etwas dünſten, bis die Leber grau wird, aber nicht 
länger, ſonſt wird ſie hart und trocken. Dieſe Farce unterlegt man in gedünſteten Reis. 
Gebratene Kalbsleber. Die rohe Leber wird mit Speck reichlich geſpickt. 
In eine Kaſſerolle giebt man etwas Schweinſchmalz, wenn dieſes zerſchlichen iſt, 
feingewiegte Zwiebel, halbierte Champignons, etwas Citronenſchale und die ge⸗ 
ſpickte Leber. Man läßt fie im Rohre, unter fleißigem Begießen mit Butter, braten, 
ſtäubt etwas Mehl daran, giebt einige Löffel voll ſauren Rahmes, Citronenſaft und 
Suppe darauf, läßt alles aufkochen und richtet die Sauce Ba über die Leber an. 
Gedämpfte Gansleber. In die Mitte einer Gansleber macht man einen 
Einſchnitt und ſteckt in dieſen Trüffelſcheiben hinein. Die Gansleber wickelt 
man in Speckplatten und beſtreut ſie mit Paſtetengewürz. In eine Kaſſerolle 
gibt man eine feingewiegte Zwiebel, 1 Glas Madeira dazu, legt die umhüllte 
Gansleber darauf und läßt fie gut zugedeckt / Stunden im Dunſte kochen. 
Man ſerviert ſie warm mit dem Safte übergoſſen. Nach Belieben kann ſie 
auch kalt mit Aspik zu Tiſche gebracht werden. 
Im Ganzen gebratene Gausleber. Ein ſchöne, große Gansleber wird, 
nachdem die Galle und die grünlich gefärbte Umgebung weggeſchnitten wurde, 1 
ut gewaſchen und mit nagelförmig zugeſchnittenen Trüffelſtückchen reichlich geſpickt. m 
an legt jie in eine Bratpfanne auf Speckplatten und bedeckt fte auch mit ſolchen, 1 
ſalzt ein wenig und brät fie im Rohre unter fleißigem Begießen mit ihrem eigenen : | 
Safte, bis fie eine hellbraune Kruſte erhält. Die Dauer des Bratens iſt je nach 
Größe der Leber 30—40 Minuten. Man ſchneidet fie in ſchöne Scheiben, ſchiebt 
dieſe auf der Schüſſel wieder zuſammen und garniert die Leber mit gedünſtetem 
Reife und beliebigem Ragoat. Zu letzterem eignet ſich namentlich eine Miſchung 
von gedünſteten Champignons, Bries, Zungenwürfeln und grünen Erbſen. 
Gausleber auf böhmiſche Art. Dieſe wird wie die vorige geputzt, 
ewaſchen und mit 2 Gewürznelken und ſtiftelig geſchnittenen Mandeln be⸗ 
Poll Man brät fie mit Butter oder Gansfett im Rohre und ſalzt ein wenig. 
Gebackene Gäuſeleber. Die Leber wird in ſchöne, gleiche Schnitten 
geſchnitten, mit Salz und Pfeffer gewürzt, in Mehl gedreht, mit zerſprudeltem 
Ei und Semmelbröſeln paniert, in Butter oder Gansfett gebacken und ſofort 
angerichtet. Vorausgeſetzt, daß die Butter nicht zu braun wurde, gibt man 
ſie geſeiht unter die Leber. 
Gansleber mit Champignons. Man dünſtet eine gereinigte Gansleber 
mit Butter und Wein halb weich, fügt 6—10 blätterig geſchnittene Champignons 
und 2 l ſauren Rahmes hinzu, ſtaubt etwas Mehl daran, ſalzt und dünſtet ſie fertig. 
Gausleber mit Blut. Das Blut einer Gans wird beim Abſtechen in 
einem Töpfchen aufgefangen. Wenn es geſtockt iſt, entfernt man das Wäſſerige 
und hackt das Dicke fein zuſammen. Eine kleine Leber einer ungeſchoppten 
Gans wird fein geſchnitten und mit dem gehackten Blute vermiſcht. Indeſſen 
läßt man eine feingewiegte Zwiebel in Gansfett gelblich werden und röſtet 
das Gehackte darin nur kurz ab, ſalzt und pfeffert etwas und richtet es in 
einem Reif von gedünſtetem Reiſe an. 
Conſomme von Gausleber. Eine ziemlich große Leber wird durch ein 
Sieb paſſiert, in einem Topfe mit etwa 1 dl Suppe, 1 dl Obers, 2 Dottern, 
2 ganzen Eiern, etwas Salz und gepulvertem Bertram gut abgeſprudelt, in 
eine mit Butter geſchmierte, glatte Form gegeben und ¼ Stunde im Dunſte 
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Ken Geſtürzt wird die Speiſe mit Karfiol oder Schwämmen, Krebſen, grünen 

Erbſen, Kohlſproſſen ꝛc. garniert und mit einer lichten Butterſauce übergoſſen. 

Mouſſe von Gausleber. Eine ſchöne Gansleber oder 2 kleine läßt man 
im Rohre mit einigen Semmelſchnitten braten und paſſiert ſie dann, noch Der 
mit 3 hartgekochten Dottern. Nach dem Paſſieren giebt man ſie in eine Kaſſerolle, 
rührt noch 2 rohe Dotter, etwas fein geſchnittene Trüffeln und Paſteten⸗ 
gewürz darunter, vergießt mit etwas Suppe und etwas Madeira oder gutem 
weißen Wein und läßt alles gut verkochen. Man richtet die Farce als Berg 
auf eine ſchöne runde Schüſſel an und garniert dieſen mit Filets von ge⸗ 
dünſteten Hühnern und ſtreut auch noch gekochte kleinwürfelig geſchnittene 
Trüffel auf den Gansleberberg. Statt Hühnerfilets kann man auch feine 
Lammscotelettes oder nur zierliche Semmelerontons als Ganierung verwenden. 

Gansleber en papillotes. Eine gut hergerichtete, von allem Grünlichen 
befreite Gansleber brät man in Butter ſchnell ab. Einen Bogen Papier ſchneidet 
man herzförmig (ſiehe die Zeichnung bei Kalbskotelettes en papillotes), ſchmiert 
das Papier mit Butter, legt in die Mitte der einen Seite des Papiers die 
Gansleber, welche vorher zu beiden Seiten mit Gansleber⸗Salmi (ſiehe unten) 
beſtrichen und mit Trüffelſcheiben belegt wurde, ſchlägt das Papier zuſammen, 
faltet es zierlich und feit, daß kein Saft ausfließen kann (ſiehe Zeichnung) 
und brät nun langſam die Leber in einer Kaſſerolle im Rohre. 

Sautirte Gansleberſchnitten. Eine große, fette Gansleber ſchneide man 
in 1 8 gleichförmige Schnitten, ſpicke dieſe auf einer Seite mit Trüffeln 
(ſiehe Seite 10), lege ſie in eine mit Gansfett oder Butter ausgeſtrichene Pfanne, 
welche ſie gerade voll machen und brate ſie auf nicht zu ſtarkem Feuer, etwa 
5 bis 6 Minuten, dann beſtreue man die Schnitten mit Salz. Sollten die Leber⸗ 
ſchnitten innen noch blutig und zu weich ſein, um ſich wenden zu laſſen, ohne 
ſie zu zerreißen, ſo ſetze man die Pfanne gut zugedeckt noch auf einige Minuten 
in's Rohr und laſſe ſie darin vollends gar werden. Man richte ſie auf der 
Schüſſel in ſchönem Kranze an und gebe gedünſteten Reis dazu oder man 
richte den Reis in Kranzform an und lege in die Mitte die Leber. Nach 
Geſchmack kann man die Leber auch mit Paſtetengewürz beſtreuen. 

Gansleber mit Salmi. 10 dkg Speck ſchneidet man fein würfelig, läßt 
denſelben mit einem Löffel voll fein gehackter Zwiebel goldgelb röſten, gibt Majoran, 
½ Zehe Knoblauch, etwas Thymian, / von einem orbeerblatt dazu und eine von 
der Galle befreite, minder ſchöne Gansleber, etwas Salz und Paſtetengewürz. 
Man läßt die Gansleber 20 Minuten dünſten, paffiert ſie hierauf und rührt etwas 
Madeira und einige Löffel braune Sauce darunter. Eine andere, ſchöne Gansleber 
brät man unterdefien, richtet fie in Schnitten an und garniert fie mit Salmi. Oder: 
man ſtreicht das Salmi auf eine Schüſſel und legt die Gansleberſchnitten darauf; 

Gansleber⸗Salmi. Wird wie oben angegeben bereitet. Hierauf auf 
eine Schüſſel bergartig angerichtet und mit Ochſenaugen belegt, ſerviert. Man 
kann auch Salmi in keriigpafteten füllen. 

Salmi mit Milz Reſte von Hirſch⸗ oder Rehfleiſch werden ſehr fein gewiegt, 
mit etwas ausgeſchabter Milz vermengt, in Butter mit Zwiebel und Pfeffer gedünſtet 
und dann paſſiert. Feine Semmelſchnitten werden aus dem Schmalze gebacken, die 
Salmi darauf geſtrichen, die Croutons in eine Eierſpeisrein gelegt, mit ſaurem Rahme 
übergoſſen und im Rohre gebacken. — O der: Man verwendet die Salmi zu Bafteten. 

Fleiſch⸗Krapfelu (Riſolen). Man ſchneidet übrig gebliebenes Fleiſch ſehr 
fein zuſammen, läßt Zwiebel und Peterſilie, beides fein gewiegt, in Butter an⸗ 
laufen, gibt ein Stäubchen Mehl hinein, dann das Fleiſch, etwas Pfeffer, 
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Eitronenſchale und Saft, ſauren Rahm und etwas Wein und läßt alles etwas 
 Dünften. Indeſſen macht man auf dem Brette einen Teig aus 21 dkg Mehl, 14 dkg 
Butter, 4 Dottern, 2—3 Löffeln Waſſer, arbeitet ihn gut ab, deckt ihn zu und 
läßt ihn 1—2 Stunden am Eiſe raſten, worauf man ihn dünn austreibt. Von 
der Farce macht man nußgroße Kugeln, legt fie in zwei Finger breiter Entfernung 
von einander darauf, ſchlägt den Teig um und radelt ihn zu Schlickkrapfeln ab. 
Man läßt dieſe zugedeckt an einem kühlen Orte bis zum Gebrauche ſtehen, 
dann bäckt man ſie aus dem heißen Schmalze. 

Riſolen. Von 21 dkg Mehl, 10 ½ dkg Butter, 2 Dottern, 2 Löffeln 
Obers und etwas Salz macht man auf dem Nudelbrette einen Teig, arbeitet ihn 
glatt ab und läßt ihn an einem kühlen Orte 1 Stunde raſten. Nun walkt man 
ihn dünn aus, beſtreicht den Teig mittelſt eines Pinſels mit Ei, macht 2 Finger 
breit vom Rande und 3 Finger breit von einander entfernt nußgroße Häufchen 
von beliebiger kalter Kalbs⸗, Fiſch⸗, Wild-, Schinken⸗ oder Hummerfarce, ſchlägt 
den Teig darüber, drückt in rings um die Häufchen wie bei S pen feſt 
aneinander und ſticht die Häufchen mit einem runden Ausſtecher halbmon förmig 
aus. Kurz vor dem Gebrauche paniert man die Riſolen in Ei und feine Semmel⸗ 
bröſel, bäckt ſie in mäßig heißem Schmalze (halb Schweinfett, halb Rindſchmalz) 
goldgelb und läßt ſie auf Löſchpapier abtrocknen. Nun richtet man ſie auf einer 
zierlich gefalteten Serviette an und gibt in die Mitte ein Häufchen grüner, reſch 
gebackener Peterſilie. Wenn man unter die Bröſel geriebenen Parmefankaſe 
miſcht, nennt man fie „Risoles A la Villeroi“. Man kann auch ſtatt obigem 
Teige Abfälle von Butterteig, die mit etwas Mehl zuſammengewirkt wurden, zur 
Bereitung von Riſolen verwenden. 

Hirn⸗Riſolen. 2 Kalbshirne werden mit 10 dkg Beinmark, etwas Pfeffer 
und fein gewiegter Zwiebel geröſtet und mit weißer Butterſauce zu einem 
Breie verrührt. Wenn dieſer erkaltet iſt, wird er in fein ausgewalkten Butter⸗ 
teig gefüllt, wie Schlickkrapfeln und zu Halbmonden ausgeſtochen. Entweder 
bäckt man dieſe gleich aus dem 130 R. heißem Schmalze oder paniert ſie 
vorher in Ei und Bröſel ein. Auf diefe Art kann man verſchiedene Riſolen 
bereiten: die Farcen geben dann den Namen. 

Feine Hummer⸗Riſolen. Man macht Butterteig Nr. 3 mit Eſſig und 
treibt ihn, wenn er 3—Amal geraftet hat, fein aus, füllt ihn auf die Art und 
Weiſe wie bei den „Riſolen“ beſchrieben ift, mit folgender Hummerfaree: In 
einem Stückchen Butter läßt man etwas fein gehackte Zwiebel oder Schalotten 
lichtgelb anlaufen, gibt 6—8 Stück würfelig geſchnittene, friſche Champignons, 
den Saft von ½ Limonie und etwas Salz dazu und läßt die Champignons weich 

dünſten, hierauf gibt man würfelig geſchnittenen Büchſenhummer dazu (etwas 
Hummerſtückchen ſpart man für die Sauce supreme), etwas weiße dickliche 
Butterſauce, legiert ſie mit 2 Dottern, tropft noch etwas Citronenſaft hinein und 
würzt etwas mit Cayennepfeffer. Die Farce darf nicht flüſſig fein. Wenn die 
Riſolen halbmondförmig ausgeſtochen ſind, paniert man ſie mit Waſſer und 
Bröſeln und bäckt fie aus dem Schmalze. Man ſerviert Sauce supreme dazu. 

Reh⸗Ragoüt auf Jägerart. Eine enthäutete Rehſchulter wird in einer 
Kaſſerolle mit Speck und Wurzeln etwas geröſtet, mit Waſſer vergoſſen und etwas 
aufgekocht. Nun nimmt man die Schulter heraus, legt ſie in kaltes Waſſer und 
ſchneidet, wenn ſie erkaltet ift, große Würfel daraus. In einer Kaſſerolle läßt man 
fein gewiegte Zwiebel in Butter anlaufen, gibt die Fleiſchwürfel und etwas Suppe 
hinein und läßt das Fleiſch dünſten bis es weich wird; dann gibt man eine Hand 
voll blanchierter Champignons und Hahnenkämme, klein dreſſierte Karotten und 
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etwas braune Sauce dazu, würzt mit Paſtetengewürz, gießt einige Löffel voll 
Madeira hinein, läßt alles verkochen, richtet an und garniert die Speiſe mit 
Butterteig Fleurons. 

Schöpſen⸗Ragont. Verſchiedenes Wurzelwerk und Pfeffer läßt man 

dünſten, gibt eine ee Schöpſenſchulter hinein, vergießt mit Eſſig und 

Suppe und läßt das Fleiſch weich dünſten. Indeſſen dreſſiert man zierlich gelbe 
Rüben, Sellerie, Kohlrüben, Peterſilienwurzel und Schalotten, ſiedet alles in 
Salzwaſſer und überdünſtet es in Fett, gibt das würfelig geſchnittene Fleiſch 
und Champignons dazu, ſtaubt es, vergießt mit Suppe und Rotwein, gibt 
noch ſauren Rahm hinein, läßt alles verkochen und richtet an. 

Schöpſen⸗Rogoũt a la bourgeoise. Enthäutetes, gut geklopftes 
Schöpſenfleiſch von der Schulter ſchneidet man in nußgroße Würfel und dünſtet 
es in einer zugedeckten Kaſſerolle durch ¼ Stunden mit Butter, fein gehackter 
Zwiebel, etwas Pfeffer, Salz und einem zuſammengebundenen Bouquet von 
Thymian, Lorbeerblatt und Peterfilie, einer Hand voll halbierter, roher Cham⸗ 
pignons, ſowie eben fo vieler überkochter Karotten. Nun entfernt man das 
Kräuterbouquet, rührt eine braune Butterſauce darunter und richtet das Ragout 
an. Vor dem Anrichten ſtreut man noch grüne, blanchierte Erbſen auf das Ragout. 

Schüfjel-Ragoüt. Eine fein geſchnittene Zwiebel läßt man mit einem tüch⸗ 
tigen Stück Butter auf dem Feuer bräunlich braten, gibt einige Löffel voll geriebenen 
Brotes, Citronenſaft, 4—6 feingehackte Sardellen und das nötige Salz dazu. 
Man ſchmort daraus einen nicht zu dicken Brei, welchen man auf Scheiben von 
übrig gebliebenem Kalbsbraten ftreicht. Dieſe jo beſtrichenen Scheiben ordnet man 
auf der Anrichtſchüſſel, gibt die übrig gebliebene Butterſauce mit etwas geriebenen 
gelben Rüben vermiſcht darunter, ſowie einige Stückchen friſcher Butter. Man 
ſtreut noch Kapern und kleine Champignons darüber, deckt die Schüſſel feſt zu, 
ſtellt ſie auf einen paſſenden Topf kochenden Waſſers und läßt den Inhalt dort 
1½ Stunden ſchmoren. Man ſerviert mit etwas Butter und Peterſilie geröſtete 
Salzkartoffel dazu. 

Pikantes Nagoüt. Man kocht ein Bries oder etwas Kalbfleiſch in Salz⸗ 
waſſer mit Limonienſaft, ſchneidet es würfelig, macht eine Butterſauce, gibt 
blätterig geſchnittene Champignons und Trüffeln, einige Sardellenwürfel, ſauren 
Rahm, das Bries oder Kalbfleiſch ſowie einige Kapern, Salz und Pfeffer hinein 
und läßt es etwas dünſten. 

Däniſches Fiſch⸗Ragolt. Man kocht einen kleinen circa 1 kg ſchweren 
Schellfiſch in Salzwaſſer, entfernt dann alle Gräten und die Haut, ſchneidet das 
Fiſchfleiſch in kleine, zierliche Stücke und gibt ſie in eine gute, dicke Einmachſauce. 
Ausgekühlt rührt man 4 Dotter dazu und den feſten Schnee der 4 Klar, füllt die 
Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, tiefe Schüſſel, ſtreut obenauf geriebenen 
Parmeſankäſe und bäckt die Speiſe im Rohre. Wird ſamt der Schüſſel ſerviert. 

Feines Ragoüt. Man dünſtet 1—2 junge Hühner in Butter. Sie müſſen 
weiß bleiben. 1 oder 2 Kalbsbrieſe werden gekocht, ebenſo etwas grüne Erbſen, 
mehrer Hahnenkämme (fiehe daſelbſt), Champignons und Trüffel werden ge⸗ 
dünſtet. Erſtere ganz oder halbiert, letztere in feine Würfel geſchnitten. Die Hühner 
und Bries werden ebenfalls nach dem Dünſten in Würfel geſchnitten. Man macht 
nun eine ziemlich dicke, 1 1 Butterſauce, gießt 1 Glas Madeira dazu, ſalzt und 
pfeffert etwas. Ein Stück Butter wird mit 5 Dottern abgetrieben. Zur Butterſauee 
gibt man alle vorgerichteten obigen Zutaten, läßt ſie darin warm werden und 
richtet ſie auf eine Schüſſel an. Die abgetrieben Dotter werden heiß gemacht und 
über das Ragoat auf der Schüſſel gegoſſen. Man garniert auch noch das Ragout 
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mit feinen, gebratenen Lammscoteletten, wenn man es vermehren will, Dieſes 
Ragout kann auch in eine Butterteig⸗Paſtete gegeben werden. 

Feines Ragoüt mit Krebsbutter und Gemüſen. Man kocht 10 
bis 12 kleine Krebſe, löſt die Schweife und Scheren aus und macht aus den 
Schalen Krebsbutter (ſiehe Seite 22). / 1 grüne Erbſen werden gekocht, mehrere 
kleine, zierlich geſchnittene Karotten und 20—25 feine Spargelköpfe, 15—20 
Champignons werden halbiert mit Butter gedünſtet, ebenfalls etwas Morcheln. 
1 Kalbshirn und 1 Kalbsbries werden in Salzwaſſer gekocht und zu Würfeln ge⸗ 
ſchnitten. Aus der Krebsbutter macht man eine feine, dicke Butterſauce, welche 
man mit der Hirn⸗ und Briesbrühe vergießt. In dieſe dickflüſſige Sauce gibt man 
nun alle genannten gekochten und zierlich geſchnittenen Zutaten, nebſt den Krebs⸗ 
ſcheren und Schweifen und fügt noch kleine Farce⸗Nockerln oder kleine Bratwurſt⸗ 
kugerln hinzu. Letztere bereitet man, indem man die rohen Bratwürſte mit ſtarkem 
Zwirne derartig unterbindet, daß ſie wie eine Perlenſchnur aus lauter gleich runden 
Kugeln beſtehen. Man kocht ſie in Salzwaſſer und löſt ihnen darnach die Haut 
und den Zwirn ab. Das Ragoüt richtet man zierlich in einer tiefen, runden Schüffel 
an und legt obenauf die ſchönſten Stücke der Gemüſe und Krebſe. Selbſtverſtänd⸗ 
lich kann ein oder das andere genannte Gemüſe ausgelaſſen werden. Auch läßt es 
ſich in einer Butterteig⸗Paſtete anrichten, oder man garniert es mit Halbmonden 
aus Butterteig Hühnerfleiſch kann auch ſtatt Bries und Hirn dazu gegeben werden. 

Krebs⸗Ragont. Man dünſtet ein junges Huhn mit Butter und Waſſer, 
kocht ein Bries und 16—20 Stück Krebſe. Aus den Schalen macht man eine 
Krebsbutter und aus dieſer eine feine Butterſauce, welche man mit Obers ver⸗ 
gießt, nebſt dem Safte des gedünſteten Huhnes. Man paſſiert die Sauce und 
gibt dann das geſchnittene Fleiſch des Huhnes, das Bries und einige ge⸗ 
dünſtete Champignons, ſowie die ausgelöſten Krebsſcheren und Krebs⸗ 
Schweifchen hinein. Man erwärmt nun alles wieder im Waſſerbade und richtet 
das Ragout entweder in Muſcheln oder einem Reis⸗ oder Farcereif oder auch 
um ein Conſommé von Quäker Oats an. 

Repphühner⸗Ragoüũt. Nachdem die Repphühner, wie es bei „Wildpret“ 
angegeben, gerupft und ausgenommen wurden, werden ſie mit Speckplatten 
umbunden und gebraten. Man nimmt ſie aus der Bratpfanne heraus und 
gibt zum Bratenfett Mehl und läßt dieſes darin röſten. Indeſſen ließ man 
Zwiebel, rohen Schinken, Karotten und Wurzelwerk, alles fein gewiegt, in 
Butter röſten und gibt es zum geröſteten Mehle nebſt 1 Löffel voll Paradiesäpfel⸗ 
marmelade und 2 Löffel voll weißen Weines und läßt alles zuſammen noch 
2 Stunden kochen, indem man mit Suppe vergießt. Von den Repphühnern 
zieht man die Haut ab, ſchneidet ſie in ſchöne Stücke, entfernt die Rücken und 
legt die Sa Stücke in eine Pfanne, welche man einſtweilen bei Seite 
ſtellt. Die Abfälle und Rücken gibt man ſchon gleich anfangs zur Sauce und 
läß ſie mit denſelben die früher angegebenen 2 Stunden kochen, damit die 
Sauce den Wildgeſchmack bekommt. Einige gedünſtete Champignons, Trüffel⸗ 
ſcheiben, Oliven und gebratene Hühnerlebern legt man zu den Repphühnern 
in die Pfanne (Plat à saute), paſſiert nun die Sauce über alles dies, gibt 
noch Madeira und Cayennepfeffer dazu, läßt alles einmal aufkochen und 
jerviert es dann in einer ſchönen Ragoätſchüſſel, mit gebackenen, zierlich 
dreſſierten Semmelcroatons garniert. 

Feines Bries⸗Ragollt. (Für 12 Perſonen.) Zwei Brieſe werden ge⸗ 
waſchen und ſchnell blanchiert. Ein ſchönes Stück davon zum Anrichten ganz ge⸗ 
laͤſſen, das übrige würfelig geſchnitten. In etwas Butter läßt man ¼ Häuptel 
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fein gehackter Zwiebel anlaufen, gibt das würfelig geſchnittene Bries dazu, ſalzt 


ein wenig und läßt es dünſten. In eine Kaſſerolle gibt man etwas Speckplatten, 
läßt dieſelben gelb werden, legt in feine Scheiben geſchnittene Suppenwurzeln, 
einige Pfefferkörner, Abfälle von Champignons, etwas Kalbfleiſch und eine klein 
zerhackte Henne darauf, gießt Waſſer darüber und läßt das ganz gelaſſene Bries⸗ 
ſtück mit allem Stunden kochen. Wenn das Kalbfleiſch und die Henne weich 
geworden find, ſchneidet man das Fleiſch würfelig und ſeiht die Suppe ab. 25 dkg 

tter läßt man zerſchleichen, gibt ſo viel Mehl als die Butter annimmt dazu, 
vergießt mit Hühnerſuppe und läßt die Sauce gut verkochen, worauf fie paſſiert 
wind. Man gibt nun das geſchnittene Fleiſch, das würfelige Bries, einige über⸗ 
kochte Hahnenkämme und geſchälte, in Citronenwaſſer gekochte Champignons in 
die Sauce, läßt alles aufkochen und richtet das Ragoat in einer tiefen Schüſſel 
an. Als In man in die Mitte das ganz gelaſſene Briesſtück. 

Hühner-Ragoüt. Junge Hühner werden gut gereinigt, das Junge ent» 
fernt und nun im Ganzen mit Butter licht gedünſtet. Das Junge — d. i. 
Flügel, Füße, Kragen, Kopf, Leber und Magen — wird klein gehackt, mit Wurzel⸗ 
werk gedünſtet, geſtaubt und mit dem Safte der Hühner vergoſſen, dann ge⸗ 
ſtoßen und paſſiert. Die Hühner werden, von der Haut befreit, in ſchöne Stücke 
geſchnitten. Man macht eine lichte Einmachſauce, vergießt ſie mit der Brühe 
des geſtoßenen Jungen und etwas Madeira und läßt alles verkochen. Man 
gibt noch gekochte blanchierte Hahnenkämme und Champignons zur Sauce. 
Die Hühnerſtücke werden in einem Butterteig⸗ oder Reisreif angerichtet, mit 
etwas von der Sauce übergoſſen und die übrige Sauce in einer Sauciere ſerviert. 

Mockturtle⸗Ragoüt. Man kocht ½ Kalbskopf (ſiehe Seite 51) ſehr 
weich, löſt die Haut und alle Fleiſchteile ab und ſchneidet ſie ſamt der Zunge 
in Würfel. In einem Stückchen Butter läßt man etwas fein gewiegte Zwiebel 
anlaufen, gibt eine Hand voll Champignonsköpfe dazu und läßt ſie, mit etwas 
Suppe und Madeira vergoſſen, dünſten. In einer andern Kaſſerolle macht man 
eine braune Buttereinbrenn, gibt Citronenſaft, eine Priſe Paſtetengewürz, ein 
Stäubchen Zucker, die Fleiſchwürfel und die gedünſteten Champignons hinein, 
läßt alles einmal verkochen, richtet das Ragoat an und ziert es mit fächerförmig 
geſchnittenen Gurken und hartgekochten Eiern. 

Würſtel⸗Ragolit. Man bindet mit einem ſtarken Zwirn die Bratwürſte 
zu kleinen Kugeln oder daumenlangen Würſtchen ab. In etwas Abſchöpffett 
läßt man feingeſchnittene ines herbes röſten. Die geſchälten Champignons⸗ 
köpfe gibt man mit den Würſtchen zu den fines herbes, gießt etwas Madeira 
und 2 Löffel Suppe dazu, und ſalzt ein wenig und läßt das Ganze 20 Mi⸗ 


nuten dünſten. Nun nimmt man die Würſtel heraus, ce den Zwirn und 4 2 


ſchneidet ſie auseinander. Die Segen läßt man indeſſen mit der Sauce 
noch einkochen, gibt die Würſtel zurück und fügt noch eine gute Madeiraſauce, 
ſowie etwas Paſtetengewürz hinzu, läßt alles verkochen und richtet an. 
Zungen-Ragoüt. Man macht eine gewöhnliche, ziemlich dicke Butter⸗ 
fauce und vergießt fie mit dunkelrotem Weine, gibt ziemlich viel Schalotten 
hinein und läßt fie 2—3 Stunden kochen, worauf man fie paſſiert. Eine ges 
räucherte, gekochte Zunge wird blätterig geſchnitten, die paſſierte Sauce darhes 
egeben und noch gedünſtete Champignons, gekochte Hahnenkämme und Fleiſch⸗ 
nöderln dazugetan und nach Belieben etwas Madeira hineingegoſſen. Man 
garniert das Ragoat mit ausgeſtochenem, reſch gebackenem Butterteige. 
Nudeln⸗Ragoüt. Von 4 Dottern macht man, mit jo viel Mehl als die⸗ 
ſelben annehmen, einen Nudelteig, ſalzt ihn etwas, und arbeitet ihn fein ab. Man 
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walkt ihn hierauf fein aus, radelt fingerbreite und kleinfingerlange Streifen herab 
und läßt dieſelben über Nacht trocknen. Von mehreren Hühnern kocht man das 
ſogenannte Junge, wie Kopf, Hals, Flügel, Leber, Magen und Hahnenkämme in 
Salzwaſſer ei und wenn dies der Fall iſt, löſt man das Fleiſch und die Haut 
von den Knochen und ſchneidet alles, Lebern ꝛc. ſehr fein zuſammen. In einem 
zweiten Töpfchen kocht man indeſſen 1 Zwiebel, 2 gelbe Rüben, 2 Peterſilien⸗ 
ande etwas Sellerie und einige Pfefferkörner mit Salz weich und 
dick, worauf man alles durchpaſſiert und zu dem geſchnittenen Hühnerjungen 
mengt, nebſt 2 Löffeln Paradiesäpfelmarmelade und viel geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe. Man gießt noch zum Ganzen 1 Weinglas voll Madeira hinzu und verrührt 
alles gut. Die Nudeln kocht man indeſſen in Salzwaſſer ein und überſpült fie, 
wenn ſie weich ſind, ei einem Durchſchlage mit kaltem Waſſer. Eine große Auf- 
laufſchüſſel aus Porzellan beſtreicht man mit Butter, legt eine Lage mit etwas in 
Butter abgeſchmalzener Nudeln hinein, dann eine Lage von dem Ragoat, wieder 
eine Lage Nudeln u. ſ. f., bis alles verbraucht iſt und obenauf Nudeln kommen. 
Nun deckt man die Schüſſel zu und kocht das Ganze eine kurze Zeit im Waſſerbade 
im Dunſte. Vor dem Anrichten ſtreut man viel geriebenen Parmeſankäſe darüber 
und übergießt die ganze Speiſe mit heißer Butter und ſerviert fie in der Schüffel. 
Hühnerleber⸗Ragoüt. 12 — 14 ſchöne Hühnerlebern ſamt Herz, eben 
jo viele Hahnenkämme und 20 dkg Kalbsleber werden hiezu benötigt. Man 
ſchneidet die Kalbsleber in dünne Schnitten, die Hahnenkämme in 2 Stücke, 
die Lebern bleiben ganz. Dann überbrät man alles raſch in Butter und gibt es zu 
lichter Butterſauce mit grüner Peterſilie und gedünſteten Champignons. Man 
no gekochten Karfiol und grüne Erbſen dazu, läßt alles zufammen 
10 Minuten kochen und würzt mit Pfeffer und Salz. Das NRagoüt richtet 
man in einem Nudelkranze oder Reif aus gedünſtetem Reiſe an. 
Semmel⸗Nagoüũt. Kleinen Kaiſerſemmeln (à 2 h) ſchneidet man einen 
Deckel ab, höhlt das Innere aus, taucht ſie ſchnell in Milch und bäckt ſie aus 
heißem mit Kernfett gemiſchten Schweinſchmalz. Indeſſen bereitet man eine feine, 
dickliche Butterſauce und vermiſcht fie mit folgenden gekochten klein geſchnittenen 
Zutaten, wie: Champignons, Karſiol, Kalbsbries, Hirn, grünen Erbſen, Krebs⸗ 
ſchweifen und Hahnenkämmen Man läßt alles zuſammen noch etwas dünſten und 
füllt damit die gebackenen Semmeln, ftellt fie gleich nach dem Füllen ins heiße 
Rohr, daß fie wieder heiß werden, deckt fie mit den ebenfalls gebackenen Deckeln 
zu und trägt fie, noch heiß, auf. 

Salpicon von Gansleber. In etwas Gansfett gibt man ½¼ Häuptel 
fein gehackter Zwiebel, läßt die Zwiebel nur weich werden, legt hierauf 2 ſchwach 
geſalzene, gewaſchene Ganslebern darauf und dünſtet ſie, mit 1 Schöpflöffel Suppe 
wise 20 Minuten lang. Man ſtellt ſie hierauf kalt und ſchneidet ſie dann 
würfelig. Einen Defjertteller voll Champignonsköpfe ſchneidet man ebenfalls 
würfelig. In einer Kaſſerolle läß man etwas fein gehackte Zwiebel in Butter an⸗ 
laufen, gibt die würfelig geſchnittenen Champignonsköpfe hinein, den Saft einer 

Eitrone dazu und läßt die Champignons 5 Minuten auf lebhaftem Feuer ab⸗ 
dünſten, worauf man die Gansleberwürfel dazu rührt, ſalzt und Paſtetengewürz 
dazu gibt und noch eine gut verkochte braune Sauce zum Binden darüber gießt. 
Indeſſen ſchneidet man 2 rohe Ganslebern in Scheiben, ſalzt und dreht dieſelben 
in Mehl ein und brät fie ſchön in Butter. Man richtet die Sauce mit dem würfe⸗ 
ligen Inhalte in einer tiefen Schüffel an und legt die gebratenen Gansleberſchnitten 
im Kranze herum. 

Ragout macedoine. Dieſes beſteht aus einem Gemiſch von noch 
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jungen, zarten Gemüſen, welche mit einer guten, lichten Butterſauce gebunden 
werden. Man nimmt hiezu 1 weiße, 1 gelbe Rübe und 1 Kohlrübe, ſchält die⸗ 
ſelben, ſchneidet ſie mit einem Ausſtecher olivenartig oder kugelförmig und dünſtet 
ſie, nachdem ſie mit kochendem Waſſer blanchiert wurden, mit etwas Butter und 
Suppe weich. 1 gebratene Bratwurſt wird in fingerdicke Scheiben geſchnitten. 
12 Stück gekochte und halbierte Kaſtanien, 12 Stück gekochte Schalotten und 


eure nam 


8 Stück würfelig gejchnittene, in Butter gedünſteter Champignons werden nebit 


dem gedünſteten Gemüſe mit einer guten Butterſauce gebunden und mit etwas 
Braten⸗ oder Maggiſaft gewürzt. Man läßt alles zuſammen noch einmal auf⸗ 
kochen. Dieſes Ragout wird entweder als Fleiſchgarnierung verwendet oder in 
einer Schüſſel ſeparat dem Fleiſche beigegeben. 

Leipziger Allerlei. Dieſes beliebte Gericht iſt namentlich im Frühjahr 
und Sommer, wo alle dazu gehörigen Gemüſe jung ſind, am beſten zu bereiten. 
Hiezu verwendet man: Kleine Karotten, Kohlrüben, Blumenkohl, Spargel, grüne 
Bohnenſchoten, grüne Erbſen, Morcheln und Champignons. Jedes Gemüſe wird 
für ſich in feiner Art zierlich geſchnitten, einzeln in Suppe oder Waſſer gekocht. 
Das Quantum jedes Einzelnen richtet ſich je nach dem Preiſe und Geſchmacke. 
Zur Erhöhung des Wohlgſchmackes und als Hauptzierde benötigt man zu dieſer 
Speiſe noch Krebſe. (Für eine Perſon rechnet man einen Krebs.) Dieſe werden 
gekocht, die Scheren und Schwänze ausgenommen, die ausgehöhlten Leiber 
(Naſen genannt.) mit Semmelknödelteig gefüllt und mit Butter im Rohre ge⸗ 
braten. Aus den übrigen Schalen der Krebſe bereite man Krebsbutter (fiehe 
Seite 22) und verwende ſie zur Bereitung einer feinen Butterſauce, unter welche 
man noch 2—3 Dotter ſprudle. Nun werden die Gemüſe mit den Krebsſcheren 
und Schwänzen abwechſelnd zierlich in einer Schüſſel angerichtet, doch jo, daß 
der Blumenkohl obenauf komme. Den Reſt des Semmelknödelteiges verwende 
man zu kleinen Knöderln, koche ſie in Salzwaſſer ein und menge ſie ebenfalls 
unter die Gemüſe. Mit der Krebsbutterſauce übergieße man nun das Geſamt⸗ 
gemüſe und ziere die Schüſſel mit den gefüllten Krebsleibern. Als Beilage kann 
man noch gebratene junge Tauben, junge Hühner, Kalbs⸗Cotelettes oder feine 
Beefſteaks geben, doch iſt es nicht unbedingt nötig. 

Matelote. Dies bedeutet eigentlich ein Matroſengericht. Gewöhnlich ver⸗ 
ſteht man darunter eine Art Ragodt von verſchieden Sorten Fiſchen, hauptſäch⸗ 
lich Aal, Schleihen und Karpfen oder Aal, Karpfen und Hecht oder Barſch. Sie 
werden ſehr pikant zubereitet. Man bereitet aber auch Tauben, Hühner und wilde 
Kaninchen à la „matelote“. 

Reiches Hummer⸗Ragoũt. Siehe „Fiſche“. 

Reiches Lauguſten⸗Ragoũt. Siehe „Fiſche“. 

Feines Auftern-Ragoüt. Siehe „Fiſche“. 

Sautes von Lachs mit Ragout. Siehe „Fiſche“. 

Ragoüt von eingelegten Hummern. Eine Büchſe eingelegter Hummer⸗ 
ſcheren und Schwänze öffnet man vorſichtig, damit der Saft nicht verloren geht, 
gießt dieſen ab, ſchneidet die Hummern in kleine Stücke, gibt fie in eine Schüffel, 

ießt den Saft wieder darüber und miſcht 1—2 mittelgroße, gekochte, ſtiftlich ge⸗ 
fepnittene Trüffeln, nebſt deren Brühe, darunter. Nun nimmt man ein großes 
Stück friſcher Butter, läßt das Stück zergehen und rührt 2 Eßlöffel voll Mehl 
darunter, doch darf es nicht gelb werden, nur etwas röſten. Dann vergießt man 
es mit ſo viel weißem Weine, daß eine dicke, zarte, eremeartige, aber ſehr geſchmeidige 
Sauce entſteht, die man gut aufkochen läßt, ſalzt und mit Eitronenſaft ſäuert. In 
dieſe Sauce gibt man nun die Hummern und Trüffeln, füllt ſie in kleine Muſcheln, 
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= beſtreut das Ragotıt mit Parmeſankäſe, tropft etwas Krebsbutter darüber und läßt 


das Ganze im Rohre backen. Die Muſcheln legt man hiezu auf ein Backblech. Die 
Speiſe gewinnt bedeutend an Geſchmack, wenn man die Hummermaſſe 24 Stunden 
ſtehen läßt und dann erſt verwendet. Dieſe Maſſe genügt für 10 Perſonen. 

Flaum⸗Paſtete. 6 dkg Butter läßt man nur zerſchleichen, rührt 7 dkg 
Mehl dazu und läßt es nur ſo lange röſten, bis es ſchäumt, es darf aber nicht gelb 

werden; dann gießt man 3 ½ dl Milch dazu und ſchlägt die Maſſe anfangs 

zurückgezogen, dann auf dem Feuer, bis ein feiner Teig entſteht, der fich vom 
Löffel ſchält. Wenn der Teig überkühlt iſt, rührt man zuerſt 3 Dotter, etwas Salz 
und dann den feſten Schnee der 3 Klar dazu, füllt einen geſchmierten Dunſtmodel 
halb voll, gibt in die Mitte nachſtehende Fülle, dann wieder den Teig und bäckt 
die Speiſe / Stunden im Rohre. 

Fülle. Fein geſchnittene Reſte von Kalbsbraten, Hühnern, Lungenbraten 
u. dgl. dünſtet man mit Butter, Zwiebel und Peterſilie etwas ab und würzt 
ſie mit Paſtetengewürz. Feingeſchnittenen Schinken kann man auch verwenden, 
in dieſem Falle überſtreut man die geſtürzte Paſtete mit Parmeſankäſe und 
ſchmalzt heiße Butter darüber. 

Schinken⸗Paſtete. / 1 ſauren Rahmes kocht man mit 3—4 Eßlöffeln 
voll Mehl, 1 eigroßen Stückchen Butter und etwas Salz und verrührt es gut 


am Herde, bis das Ganze dick wird. Wenn es überkühlt iſt, treibt man es mit 
2 Dottern ab, gibt 3 Löffel Parmeſankäſe, von 2 Klar den feſten Schnee und 
14 dkg fein geſchnittenen Schinkens dazu. Die Maſſe muß ſehr dick ſein, hierauf 
füllt man ſie in einem mit Butterteig Nr. 1 ausgelegten Model, gibt einen Deckel 
von Butterteig darauf, bäckt ſie ſehr heiß und ſerviert ſie geſtürzt. 
Schinken⸗Paſtete anderer Art. 14 dkg ſehr fein geſchnittenen 


Schinkens rührt man zu 2 Löffel voll ſauren Rahmes, 2 Dottern und 2 feinge⸗ 
hackten Sardellen. Indeſſen läßt man 10 dkg Butter heiß werden, rührt 10 dkg 
Mehles dazu und wenn dieſes etwas angelaufen iſt, vergießt man mit heißer 
Milch, daß ein dicker Teig wird. Einen Model legt man mit Butterteig Nr. 1 
aus, füllt denſelben mit einer Schichte von obigem Teige und dann mit einer 
Schichte des Schinkengemiſches u. ſ. f. bis alles verbraucht iſt und obenauf ſchließt 
man mit einem Deckel von Butterteig. Man bäckt die Paſtete ſehr heiß. 

Holländer⸗Paſtete. Man macht wie zur „Ruſſiſchen Paſtete“ einen 
Butterteig, legt ihn aufs Blech und füllt ihn auf dieſelbe Weiſe, wie dort ange⸗ 
geben. Die Fülle wird folgendermaßen bereitet: 14 dkg Speck läßt man mit 
7 dkg Zwiebel und Grünzeug, etwas Gewürz und 1 kg beliebigen Wildpret⸗ 
fleiſches dünſten, gibt etwas Trüffeln, einige Champignons und 1 Hand voll Reis 
dazu; hierauf ſtößt man das Ganze im Mörfer fein und paſſiert es durch ein 
Sieb. Man treibt die Maſſe in einem Weidlinge mit 4 Dottern, etwas ſaurem 
Rahme oder Weine gut ab, ftreicht die Farce 3 Finger dick auf den Butterteig⸗ 
ſtreifen, gibt kleine Stückchen gedünſteter Gansleber und wieder 3 Finger dick 
Farce darauf, ſchlägt den Teig darüber, beſtreicht ihn mit Ei, macht Zieraten 
von Teig darauf und bäckt die Paſtete eine gute Stunde im heißen Rohre. Wenn 
man ſie warm zur Tafel gibt, ſerviert man eine gute braune Sauce mit Rahm, 
Kapern und Trüffeln dazu. Wird die Paſtete kalt gegeben, ſo ziert man ſie mit 
Aspil, grüner Peterſilie, gehacktem Eie und roten Rüben. 

Tauben⸗Paſtete. 4 Tauben werden gereinigt und gerupft, wie es Seite 50 
am iſt und dann klein zerſchnitten. / kg Kalbfleiſch, / kg Lungenbraten 
und kg geräuchertes Schweinfleiſch (alles ſamt den Knochen gewogen) werden 
von den Knochen gelöſt und durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Man dünſtel 
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dann das Gehackte mit den zierlich geſchnittenen Taubenſtückchen mit Butter, 1 


Suppe und Salz. Indeſſen kocht man kurze Maccaroni, miſcht ſie mit dem Ge⸗ 
dünſteten, vermengt noch viel geriebenen Parmeſankäſe dazu und füllt die Maſſe 
in einen mit mürbem Teige ausgefütterten Paſteten⸗ oder Tortenreifen, überdeckt 
auch die Maſſe mit einer mürben Teigplatte und bäckt die Paſtete / Stunde im 
Rohre. Der mürbe Teig wird aus 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 1 Ei, Salz 
und 1 Löffel Rahmes gemacht. 

Maccaroni⸗Paſtete. Man dünſtet 4 gereinigte, gerupfte und zerſchnittene 
Tauben in Butter mit Champignons, Zwiebel, Peterſilie, Suppe und Salz. Einen 
Paſteten⸗ oder Tortenreifen füttert man mit mürbem Teige, von 28 dkg Mehl, 
21 dkg Butter, 1 Ei, 1 Löffel Rahm bereitet, aus. Zu den gedünſteten Tauben 
miſcht man viel gekochte und abgeſeihte kurze Maccaroni und viel geriebenen 
Parmeſankäſe. Man füllt die Maſſe in den mit Teig ausgefütterten Model, be⸗ 
deckt fie mit einer Teigplatte und bäckt fie ½ Stunde im Rohre. 

Repphühner⸗Paſtete. 3 junge Repphühner werden, nachdem fie gerupft 
und flammiert find. ausgeweidet und leicht geſalzen. Der Boden einer Kaſſerolle 
wird mit Speck, Wurzelwerk und einigen Pfefferkörnern ausgelegt und alles gold⸗ 
gelb röſten gelaſſen. Man legt nun die Repphühner hinein und läßt ſie ) Stunde 
dünſten. Dann nimmt man ſie aus dem Safte heraus, zieht ihnen die Haut ab, 
löſt das Fleiſch von den Knochen ab und ſchneidet es in ſchöne Schnitten, welche 
man in eine Kaſſerolle legt, und mit wenig Paſtetengewürz beſtreut, einſtweilen bei 
Seite ſtellt. Die Knochen und Abfälle werden im Mörſer geſtoßen, in die Kaſſerolle 
zu dem gedünſteten Wurzelwerk zurückgegeben, nochmals tüchtig aufgekocht durch 
ein Sieb geſtrichen und über die Repphühnerſchnitten gegeben. Ein Häuptel 
Zwiebel, 4 Champignons und eine Hand voll grüner Peterſilie wird zuſammen⸗ 
geſchnitten, in Butter abgeröſtet und ebenfalls zu den Repphühnerſchnitten ge⸗ 
geben und alles gut durcheinander geſchwungen. Das abgelöſte Fleiſch einer Reh⸗ 
ſchulter dreht man 3mal durch die Fleiſchhackmaſchine und ſtößt es dann noch 
mit 3 ganzen Eiern im Mörſer. Vorher hat man in ziemlich viel würfelig 
geichnittenem Speck ½ Häuptel Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Sträußchen 
Ah nn und eine kleine Gansleber abdünſten laſſen und kalt geſtellt. Dies alles 
wird nun auch noch mit dem Rehfleiſche mitgeſtoßen. Die ganze Maſſe wird paſſiert, 
in einen Weidling gegeben, mit Salz, Paſtetengewürz, ¼ Waſſerglas voll weißen 
Weines und 2 Dottern abgerührt. Den Boden einer Paſtetenterrinne belegt man 
mit Speckplatten, ſtreicht zwei Finger hoch Farce darauf, legt dann die geſchwun⸗ 
genen Repphühnerſchnitten, dann wieder Farce u. ſ. f. hinein, bis die Terrine 
voll iſt und gibt obenauf eine Speckplatte darüber. Der Deckel der Terrine wird 
mit Papierſtreifen, welche mit einem Mehlteige beſtrichen ſind, verklebt. Man ſtellt 
die Terrine in einen Topf, worin ſich drei Finger hoch Waſſer befindet, und läßt 
ſie 2 Stunden im Rohre kochen, worauf ſie aufs Eis geſtellt wird. 

Ruſſiſche Paſtete. Man macht beliebigen Butterteig (ſiehe Seite 43, 44), 
walkt denſelben länglich aus, legt ihn aufs Blech und füllt ihn, nicht genau in 
der Mitte, 4 Finger breit und 1 Finger hoch mit weiter unten angegebenen Fleiſch⸗ 
farcen, dann gibt man kalten, gedünſteten Reis darauf, auf dieſen einige hartge⸗ 
kochte, gehackte Eier und einige bohnengroße Stückchen Butter. Der Teig wird 
zuſammengeſchlagen, er muß etwas aufeinanderliegen und ſtreicht vorher den 
Rand mit Ei, daß er zuſammenklebt. Es muß eine lange Rolle ſein, welche man 
raſch bäckt und noch ſehr heiß in ſchiefe Stücke ſchneidet und ſerviert. Die Fülle 
macht man aus verſchiedenen, gebratenen und gedünſteten Fleiſch von Wild, Kalb, 
Geflügel oder Geſelchtem oder auch gemiſcht. Man ſchneidet alles fein und miſcht 
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es gut mit Zwiebel, Peterſilie und gedünſteten Champignons, vergießt mit Suppe, 
gibt Pfeffer, etwas Paſtetengewürz, ſehr wenig feingehackte Limonienſchale und 
etwas ſauren Rahm und, wenn man die Farce beſonders fein machen will, auch 
etwas Gansleber dazu, läßt alles verkochen und auskühlen. 

Haſen⸗Paſtete I. Man wäſcht das Junge vom Haſen (ohne Leber) und 
ſchneidet es in Stücke, ebenſo 7 dkg Speck und eine große Zwiebel und läßt alles 
zuſammen mit etwas Eſſig, Suppe, einigen Pfefferkörnern, Neugewürz und Salz 
dünſten, bis ſich das Fleiſch von den Knochen löſt. Dann zerſchneidet man es und 
ſtößt es mit 2 in Milch erweichten, gut ausgedrückten Semmeln und treibt es einige 
Male durch die Fleiſchhackmaſchine, bis es recht fein iſt. Am nächſten Tag treibt 
man 31/, dkg Butter mit 2 Dottern und 1 ganzen Ei gut ab und rührt löffelweiſe 
das paſſierte Fleiſch dazu, bis alles gleichmäßig vermengt iſt. Ein Paſtetentiegel 
wird mit dünnen Speckſcheiben ausgelegt, die Maſſe eingefüllt und feſt ver⸗ 
ſchloſſen. Wenn man keinen Paſtetentiegel zur Verfügung hat, ſo nehme man 
einen Dunſtmodel. Man kocht die Maſſe ¾ —1 Stunde im Dunſte, dann deckt 
man ſie ab und gibt den Model noch auf kurze Zeit ins Rohr. Erſt am nächſten 

Tage ſtürzt man die Maſſe heraus. 

Gansleber⸗Paſtete. 2—3 Ganslebern werden eine Weile in Milch ge⸗ 
legt, daß ſie ſchön weiß werden, dann werden rund herum die Ränder abge⸗ 
ſchnitten und die grünlichen Flecke. von der Galle herrührend, enfernt. Die Leber 
ſchneidet man tief ein, legt in dieſe Einſchnitte Trüffelſcheiben und ſtreut Salz und 
Paſtetengewürz Nr. 1 (ſiehe Seite 25) darüber. Alle Abfälle der Lebern werden 
paſſiert und dieſe Farce nach Geſchmack mit Paſtetengewürz, den fein geſtoßenen 
Trüffelſchalen und Salz vermengt. Der Boden und die Wände der Terrine werden 
mit Speckſchnitten ausgelegt, dann kommt etwas Farce hinein, darauf große Leber⸗ 
ſtücke und wieder Farce, um die Lücken auszufüllen und ſo abwechſelnd, bis die 
Terrine voll iſt. Obenauf legt man Speckſchnitten und ſchließt die Terrine mit 
dem Deckel, der mit Papierſtreifen. die mit Mehlteig beſtrichen wurden, verklebt 
wird. Die Terrine ſtellt man in einen Topf mit Waſſer und kocht fie 2—3 Stunden 
im Dunſte. Man kann auch weißen Wein der Farce beimiſchen. 

Trüffel⸗Paſtete. 45 dug eines Lungenbratens, 45 dkg Schweinfleiſch und 
10 dkg Speck werden roh durch die Maſchine getrieben und 55 fein geſtoßen. 
Man vermengt dieſe Farce noch mit in Fett angelaufener Zwiebel und Peterſilie, 
etwas Salz, weißem Pfeſſer und den Gansleberſchnitzeln. Trüffel⸗Abfälle dünſtet 
man mit etwas Speck und mengt dies auch unter die Farce. Die Terrine wird ganz 
mit feinen Speckplatten ausgelegt. 1½ große oder 2 kleine Ganslebern werden, 
nachdem alles Grünliche entfernt und die Ränder rund herum abgeſchnitten 
wurden, mit länglich geſchnittenen Trüffeln geſpickt und mit etwas Salz und 
Paſtetengewürz eingerieben. Nun legt man in die Terrine eine Schichte von 
der Farce ein, darauf die Ganslebern, in große Stücke zerſchnitten. Die Lücken 
füllt man mit der Farce ganz voll. Obenauf ſchließt man mit Speckplatten, 
N den Deckel darauf, verklebt ihn wie bei der Gansleberpaſtete, und kocht die 
Paſtete 2 -3 Stunden im Dunſte. 

Straßburger Gansleber⸗Paſtete. Die Lebern werden hiezu ebenfalls 
wie zur „Gansleberpaſtete“ hergerichtet und mit Trüffeln geſpickt; auch die 
übrige Manipulation iſt die gleiche, nur die Farce iſt gänzlich verſchieden. Auf 
2 Lebern nimmt man beiläufig 20—25 dkg Speck, ſchneidet denſelben fein 
würfelig, 10 dleg Zwiebel werden fein gewiegt, 2 Zehen Knoblauch mit Salz 
zerdrückt, dies alles nebſt 3 Lorbeerblättern und einem Sträußchen Thymian 
dünſten gelaſſen, dann paſſiert, aufs Eis geſtellt und jo lange gerührt, bis es 
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weiß und flaumig wird. Die Leberabfälle werden paſſiert und langſam mit 
2, rohen Dottern unter den paſſierten Speck gerührt und nun das Ganze 
15 agelalaen und mit Paſtetengewürz vermengt. Die weitere Behandlung 
ſiehe oben. 

Kaſſerolle⸗Paſteten. Ein Tortenreif oder eine Kaſſerolle von beiläufig 
15, em im Durchmeſſer und 10 em Höhe wird mit erweichter Butter halbmeſſer⸗ 
rückendick beſtrichen. Der Boden und die Seitenflächen werden mit zierlich ge⸗ 
ſchnittenem Nudelteig — nur aus Dottern und Milch bereitet — in ſchöner 
Zeichnung ausgelegt und dann mittelſt einer Feder mit Ei beſtrichen. Man walkt 
aus beliebigem mürben Teige eine runde Platte aus, belegt den verzierten Boden 
des Reifens damit und drückt die Platte leicht an, daß die Verzierung gut daran 
haften bleibt. Dann rollt man noch ein Stück mürben Teiges 2 Meſſerrücken dick 
aus, ſchneidet es zu einem 10 em hohen und 45 em langen Streifen und rollt ihn 
über ſich ſelbſt zuſammen. Man belegt nun mit dieſem Streifen die leicht genäßten 
Seitenwände, preßt ihn an die Verzierungen und klebt die beiden Enden des 
Streifens gut übereinander und verbindet ihn mit der am Boden liegenden Platte, 
um jeden Ausfluß der Fülle zu verhindern. Man füllt nun dieſen ſo hergerichteten 
Paſtetenteig mit beliebiger Farce und Fülle und danach werden die Paſteten be⸗ 
nannt. Sie werden nach dem Backen geſtürzt, wobei dann die zierliche Zeichnung 
des Nudelteiges ſehr zur Geltung kommt, da der Nudelteig eine höhere Farbe 
annimmt und ſehr vom übrigen Teige abſticht. Dieſe Verzierung kann natür⸗ 
lich auch weg bleiben, wenn die Zeit oder Geduld nicht vorhanden iſt. Wie die 
Paſtete geſchloſſen wird, ſteht bei „Kaſſerolle-⸗Paſtete aus Tauben und Trüffeln“ 
genau beſchrieben. \ 

Kaſſerolle⸗Paſtete aus Tauben und Trüffeln. Man macht eine 
beliebige Farce von Kalbfleiſch oder Wildpret (ſiehe „Farcebereitung“) und füllt 
damit den hergerichteten Paſtetenteig halb voll an. Dann legt man die Farce im 

Kranze mit gedünſteten Taubenſtückchen und einer Lage von Trüffelſcheiben, füllt 
die Höhlen mit Farce aus, bis die Kaſſerolle fingerhoch belegt iſt, und legt dann 
noch eine mit der unteren Platte gleich runde feine Teigplatte darauf, ſtreicht ſie 
gleich und ſchließt den Rand mit dem vorragenden Teile des Streifens, welcher 
eingeſchnitten und eingebogen wird. Dann gibt man noch eine zweite Platte 
darauf, um alles feſt zu ſchließen und jeden Ausfluß des Dampfes zu verhüten. 
Man bäckt die Paſtete in einer Hitze von 500 R. ungefähr 1¼ Stunde. Sie wird 
seit und gleich Ba aufgetragen. . 
aſſerolle⸗Paſtete aus Wachteln. Wird wie „Paſtete aus Tauben 
und Trüffeln“ bereitet. Man macht eine Farce aus Wildpret und belegt dieſe 
mit in vier Teile zerſchnittenen Wachteln 

Kaſſerolle⸗Paſtete aus Movosſchnepfen. Wird wie „Paſtete aus 
Tauben und Trüffeln“ bereitet. Man verwendet hiezu ſtatt einer anderen Farce 
„Salmi mit Milz“ und gibt den Schnepfenkot darunter. Die Schnepfen werden 
leicht überdünſtet eingelegt und mit etmas geröſteten Speckwürfeln untermiſcht. 

Kaſſerolle⸗Paſtete mit Ragoüt. Man verziert die Form und belegt 
ſie mit mürbem Teige, wie es oben beſchrieben wurde, dann aber belegt man den 
Teig mit dünnen Speckplatten und füllt den hohlen Raum mit zuſammengeballtem 
Papier aus, bedeckt dieſes mit der Teigplatte und bäckt die Paitete. Nach dem 
Backen hebt man die oberſte Teigplatte weg, entfernt das Papier und die Speck⸗ 
platten, füllt beliebiges Ragoat ein, ſetzt den Deckel wieder feſt darauf, ſtürzt die 
Paſtete und trägt fie ſchnell auf. 

Kaſſerolle⸗Paſtete mit Maccaroni. Man füttert die Form wie oben 
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beſchrieben mit Nudelteig und mürbem Teig aus. Indeſſen kocht man 25 dkg 
Maccaroni nicht zu weich, dünſtet ſie vielmehr mit 10 dkg Butter, vermiſcht 
fie noch mit Butter, 15 dkg Parmeſankäſe, etwas weißer Butterſauce, Salz, 
weißem Pfeffer und 1 Löffel Glace, ſchwingt alles gut und füllt ſie in den 
Teig, bäckt die Paſtete und würzt ſie. Nach Belieben kann man die Maccaroni 
mit Schinken oder Haſenfleiſch unterlegen. 

Haſen⸗Paſtete II. Man richtet in eine Kaſſerolle 25 dkg Speck, deſſen Rinde, 
eine blätterig geſchnittene, mittelgroße gelbe Rübe, eine feinnudelig geſchnittene 
Zwiebel, eine zerſchnittene Peterſtlienwurzel, ſowie Paſtinak ein, gibt noch Pfeffer, 
Salz und 1 Stückchen Zucker hinein. Einen abgezogenen Haſen enthäutet man. 
zerſchneidet ihn in 7 Stücke und läßt ihn in der eingerichteten Kaſſerolle mit etwas 
Eſſig und Suppe 1 Stunde dünſten. Nun nimmt man den Haſen heraus, löſt das 
beiderſeitige Rückenfilet ab und ſchneidet es zu ſchönen Scheiben. Das übrige Fleif ch 
löſt man von den Knochen und zerſchneidet es fein, die Knochen hackt und ſtößt man, 
Nun wird das fein zerſchnittene Fleiſch ſamt den geſtoßenen Knochen zum Wurzel⸗ 
werk zurück gegeben, dick eingekocht und mit ½ Kaffeelöffel voll Paſtetengewürz 
dc Hierauf paſſiert man die Maſſe und entfernt vorher alle Knochen, um 

as Sieb nicht zu zerreißen. In eine Porzellan⸗Terrine legt man unten und 
ſeitlich dünne Speckplatten ein, darauf etwas von der Farce, dann die Filet⸗ 
ſchnitten, dann wieder Faree u. ſe f., bis alles verbraucht iſt. Nach Belieben kann 
man in die Farce auch Trüffelſtückchen einlegen. Die Terrine wird geſchloſſen 
und der Deckel, wie bei der Gansleberpaſtete, verklebt. Man kocht die Paſtete 
3 Stunden im Dunſte. ; 

Das Backen der Vol-au-vent-Paſteten. Man rollt einen 4—5mal 
zuſammengeſchlagenen Butterteig kleinfingerdick oder 11/, em dick aus, ſchneidet 
ihn nach der Größe eines Tortenblattes rund aus und legt ihn über mehrfach zu⸗ 
ſammengefaltetes Papier auf ein Backblech. Man macht ſtark daumenbreit vom 
Rande entfernt einen ¾ om tiefem Einſchnitt, wodurch ſich beim Backen der Deckel 
bildet. Nun zeichnet man mit der Meſſerſpitze ſtern⸗ oder blätterartige Verzierun⸗ 
gen in die Mitte des Teiges. Am Rande macht man in gleichmäßigen Zwiſchen⸗ 
räumen Einſchnitte und verziert dieſe Zwiſchenräume mit Kreiſen, Blättern ꝛc. Die 
Oberfläche überſtreicht man mittelſt einer Hühnerfeder leicht mit Ei und bäckt den 
Teig ¾ Stunden im heißen Ofen. Sobald die Oberfläche Farbe bekommt, muß man 
ſie mit Papier bedecken, ohne das Blech herauszunehmen. Die Paſtete muß ſehr 
hoch auflaufen, vorausgeſetzt, daß der Teig gut bereitet und das Rohr die richtige 
Hitze hat. Wenn man die Paſtete aus dem Rohre nimmt, läßt ſich das Ein⸗ 
geſchnittene als Deckel loslöſen. Den inneren, weichen Teig entfernt man, läßt 
die hohle Paſtete noch einige Minuten im Rohre nachtrocknen, füllt ſie dann 
mit beliebiger Paſtetenmaſſe und ſetzt den Deckel darauf. 

Kleine Vol-au-vent-Paſtetchen. Mehrfach zuſammengeſchlagener 
Butterteig wird halbfingerdick ausgerollt, mit einem kleinen Krapfenausſtecher 
runde Platten Ac der und in dieſe mit einem kleineren Ausſtecher ein Deckel 
markiert, in dem man den Deckel nur halb durchſticht. Man beſtreicht die Ober⸗ 
fläche mit Ei, legt ſie auf ein Blech und bäckt ſie 10 Minuten bei ziemlich 
ſtarker Hitze. Nach dem Backen hebt man den Deckel weg, entfernt den weichen 
Inhalt und füllt fie mit Haches oder Ragogt. 

Hohl ausgebackene Paſtete. Man rollt einen Amal zuſammengeſchlage⸗ 
nen Butterteig oder mürben Teig ziemlich dünn aus und ſchneidet eine große, 


runde Platte aus. Auf dieſe ſetzt man in die Mitte ein halbkugelförmig zuſammen⸗ 
geballtes weißes Papier, beſtreicht den leer gelaſſenen Rand mit Ei und bedeckt 
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den Papierballen mit einer etwas größeren Teigplatte, verteilt den Rand ohne 
eine Falte zu biegen und klebt die Ränder gut aufeinander. Auf dieſen Rand 
legt man als Zierde einen Teigring, von bedeutend dicker ausgerolltem und 
3 Finger breitem Teige, welchen man durch einige Einſchnitte verziert. Man 
beſtreicht nun die ganze Oberfläche mit Ei. Obenauf ziert man den Teig mit 
Teigſtreifen oder Sternen und ſeitlich ſchneidet man den Rand halb ein, damit 
er aufſteigen kann. Man bäckt die Paſtete im heißen Rohre. Nach dem Backen 
ſchneidet man den Deckel aus, entfernt das Papier, füllt dafür Fleiſch oder 
Ragout ein und Bias wieder mit dem Deckel. 

Butterteig⸗Kranz, en miroton, als Paſtete. Mit einem Krapfen⸗ 
ſtecher ſticht man aus Amal zuſammengeſchlagenem Butterteige gleich große Blätt⸗ 
chen aus, beſtreicht ſie mit Ei und legt ſie über Papier auf ein Blech auf 
Miroton⸗Art (fiehe „Kunſtausdrücke“) und bäckt fie im heißen Rohre. Den leeren 
Raum in der Mitte füllt man dann auf der Schüſſel mit beliebigen Ragout 
oder kleinem Wildgeflügel. 

Kleine Paſtetchen⸗Kruſten. Man rollt 4—5mal zuſammengeſchlagenen 
Butterteig 2—3 Meſſerrücken dick aus, ſticht mit einem heiß gemachten Krapfen⸗ 
ſtecher Blättchen aus und die Hälfte dieſer Blättchen noch mit einem ganz 
kleinem Ausſtecher zu Ringen, legt die Ringe auf die Blättchen, nachdem ſie 
mit Ei beſtrichen wurden und bäckt ſie bei ſtarker Hitze auf einem Bleche. Die 
ausgeſtochenen, ganz kleinen Blättchen bäckt man auch und verwendet ſie als 

„Deckel, wenn die gebackenen Paſtetchen beliebig gefüllt ſind. 

Kruſten von Butterteig für Paſteten und Kuchen. Hiezu wird 
4 mal zuſammengeſchlagener Butterteig 3 Meſſerrücken dick ausgerollt und 
nach einem Tortenreiſe zu einer runden Platte geſchnitten. Von dieſer Platte 
ſchneidet man nun mit einem heiß gemachten Meſſer einen gut daumenbreiten 
Reif herab und rollt die nun kleinere Platte zu ihrer vorigen Größe aus. Dieſe 
legt man über ſtarkes Be auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei, jet den 
Reif gleichmäßig darauf, drückt ihn etwas an, damit er mit dem Ei an die 
Platte geklebt wird, beſtreicht ihn ebenfalls mit Ei und ſchneidet mit einer 
heißen Meſſerſpitze am Rande gleichmäßig entfernte Einſchnitte ein, welche nicht 
nur zur Zierde dienen, ſondern das Aufſteigen des Teiges befördern. 

. Kruſten von mürbem Teig. Für große Kuchen walkt man den Teig 
il aus und fehneidet, um 2—3 Finger breit größer als ein Tortenreif, eine runde 
i Platte heraus. Man 15 dieſe auf ein mit Papier belegtes Blech und biegt 
den Teigrand daumendick auf, ſtellt den Tortenreif als Stütze um denſelben 
oder umwindet ihn mit einem hohen Streifen ſtarken Papieres, welches durch 
Bindfaden befeſtigt oder mit Mehllleiſter zuſammengeklebt wird. Inwendig 
füllt man den Hohlraum mit Papierbauſchen oder Bohnen aus und bäckt die 
Kruſte im Rohre. Nach dem Backen entfernt man 55 und Inhalt und gibt N 
ſie wieder auf einige Minuten ins Rohr, um Farbe zu bekommen. a 

Paſtetchen mit Blaukohl. Butterteig wird meſſerrückendick ausgerollt, 
in kleine Formen gefüllt, die man mit trockenen Erbſen oder Bohnen füllt, da⸗ 
mit der Teig ſchön in der Form bleibt und bäckt ihn hellbraun. Nach dem 
Backen entfernt man die Hülſenfrüchte, ſtürzt die Paſtetchen heraus und 
füllt ſie mit, auf Zucker fett gedünſtetem Blaukohle und legt darauf eine leicht 
gebratene, mit Zucker überdünſtete Kaſtanie. Man kann die Paſtetchen auch 

mit Ragoat oder gemiſchten vielfärbigen Gemüſen, wie Rotkraut, Goldrüben, 
Karfiol und Erbſen, füllen. 
Paſtetchen à Ia Daniel. Von 25 dkg Mehl, 15 dkg Butter, 4 Dottern, 


erte 
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etwas Salz, 5 Eßlöffeln voll lauwarmen Waſſers macht man auf dem Nudel⸗ 
brette einen zarten Teig, läßt ihn etwas raſten und walkt ihn hierauf meſſer⸗ 
rückendick aus. Man be⸗ 
legt damit kleine, hohe 
Formen, füllt ſie ganz 
mit trockenen Erbſen an 
und bäckt ſie im Rohre, 
bis ſie braun ſind. Nun 
nimmt man die Erbſen 
heraus und füllt die For⸗ 
men mit folgendem Ra⸗ 
goüt: Man ſchneidet ge⸗ 
räucherte, gekochte Zunge, 
gebratenes Kalbs⸗Bries, 
gebratene Gans⸗Leber, 
gedünſtete Champignons 
und Trüffeln in kleine 
Würfel und läßt alles zu⸗ 
Kamen in brauner Ma- 
eirafauce, welche mit N Paſtetchen A 1a Dantel. 

Maggiſaft verbeſſert wird, aufkochen. 

Calais⸗Becher⸗Paſtete. Man kocht Maccaroni mit Suppe und Braten⸗ 
ſaft, vermiſcht ſie mit friſcher und Krebsbutter, beſtreut ſie mit Parmeſankäſe, e 
vermengt ſie mit Muſcheln, Auſtern, gekochten Krebsſchwänzen und bindet alles Ba: | 
mit Bechamel⸗Sauce, bereitet aus Butter, Mehl und Obers. Man füllt das Ragotit 
in gebackene Becher⸗ 
formen aus mürbem 
Teig, oder man bäckt 


8 

mit nebenſtehenderPa⸗ 2 

ſtetchenformPaſtetchen & . 

aus dem Schmalze aus 8 U 1 
ſolgendem Teige: 30 % em. i 5 
dkg Mehl werden mit 4 Dottern, etwas Salz, kalter Milch und 1 Löffel voll a 
feinftem Ole zu einem dickflüſſigen Teige zuſammengeſprudelt. Man gießt die AM 
Maſſe in ein Glas und taucht die im Backſchmalze heiß gemachte Form in die DA 


Maſſe, welche ſich ſogleich anſetzt und hält nun dieſelbe gleich in das heiße ö 
Schmalz, bis ſie gebacken iſt, worauf man ſie vom Model nimmt. Bee. 
Hirn⸗Strudel. Aus 3½ di Mehl, 1 Ei, einem nußgroßen Stückchen 1 


Butter und etwas Waſſer wird ein Strudelteig gemacht. Ein Kalbshirn wird 5 
gut gewaſchen, enthäutet und paſſiert. 8—10 dkg Butter läßt man zerſchleichen, 2 
gibt einen Eßlöffel voll feingehackter Zwiebel dazu; wenn dieſe angelaufen iſt 1 
einen Kaffeelöffel voll feingewiegter, grüner Petersilie und 2 gehäufte Eßlöffel voll Be 


Mehles und läßt alles zuſammen anlaufen, gibt das paſſierte Hirn dazu, verrührt 

es fein, pfeffert, ſalzt und vergießt mit etwas Suppe, läßt Alles verkochen und u] 
3 gibt noch 3—4 Eßlöffeln voll feiner Semmelbröſeln dazu. Man ſtreicht nun J 
1 eſe Maſſe auf den ſehr fein ausgezogenen Strudelteig und rollt dieſen von beiden 

Seiten ein, daß zwei dünne Rollen entſtehen, dreht dieſe ſchneckenförmig ein und 

bäckt ſie in einer mit Schweinſchmalz beſtrichenen, runden Kaſſerolle im Rohre ö 

eine gute halbe Stunde. Man gibt den Strudel als Vorſpeiſe mit feinem Ge⸗ N 

müſe, wie grüne Erbſen, Spinat, grüne Fiſolen, Sproſſen od er zu brauner Suppe. 4 
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Fleiſch⸗Strudel. Roaſtbeef⸗ oder andere Bratenreſte wiegt man ſehr fein 
auf, ungefähr einen Deſſertteller voll. In Butter läßt man etwas feingewiegte 
Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen, ſowie, wenn die Zwiebel gelblich wird, 
2 Löffel voll Mehl. Dann gi man das Fleiſch hinein, pfeffert und ſalzt 
und vergießt mit Suppe, welche man gut verkochen läßt. Indeſſen macht man 
einen guten Strudelteig mit etwas Butter und zieht denſelben, nach dem Raſten 
fein aus, ſtreicht obige Miſchung darauf, rollt den Teig ein und bäckt ihn, in 
einer gut mit Butter beſtrichenen Kaſſerolle. Man gibt den Strudel mit feinem 
Gemüſe als See oder in Stückchen geſchnitten zur braunen Suppe. 

Schinken⸗Schnitten. 10 dkg Butter treibt man mit 8 Dottern gut ab, 

ibt 56 dkg feingewiegten Schinkens, / ! ſauren Rahmes, 7 dkg geriebenen 

armeſankaͤſes dazu, rührt den feſten Schnee von 8 Klar hinein und ſtreut 
ſchließlich 5 dkg feinſter Semmelbröſeln leicht unter die Maſſe. Ein großes 
Blech wird mit Wachs beſtrichen, die Maſſe fingerdick darauf geſtrichen und 
eine gute Viertelſtunde im Rohre gebacken. Man ſchneidet dann ſchöne, gleich⸗ 
mäßige Schnitten daraus und ſerviert ſie, zierlich angerichtet, mit ſchön grünem, 
paſſierten und eingemachten Spinat. 

Eine kleinere Maſſe iſt: 7½ dkg Butter, 6 Dotter, 42 dkg Schinken, 
½56 ſauren Rahm, 5 dkg Parmeſankäſe, 6 Klar, 3°/, dkg Semmelbröſel. 

Käſe⸗Semmeln aus Butterteig. Man macht einen feinen Butterteig 
aus 15 dkg Mehl, 15 dkg Butter ꝛc., treibt ihn, wenn er oft genug über⸗ 
ſchlagen wurde, meſſerrückendick aus und ſchneidet viereckige Fleckchen mit einem 
heißen Meſſer daraus. Indeſſen treibt man 5 dkg Butter mit 2 Dottern ſehr 
flaumig ab, gibt 2 Löffel milden ſauren Rahmes und 7 dkg geriebenen Par⸗ 
meſankäſes, dann Schnee von 1 Klar dazu und wenn die Fülle zu weich ſein 
follte, etwas feine Bröſel. Man gibt nun von dieſer Maſſe kleine Häufchen 
auf die viereckigen Fleckchen, ſchlägt die Ecken über dieſe derartig zuſammen, 
daß ſie wie Kaiſerſemmeln ausſehen, bäckt ſie, mit Ei beſtrichen, auf dem Blech 
im heißen Rohre und ſerviert ſie heiß. 

Kalbsbries nach Conti. Die recht weiß gewäſſerten, ſodann blan⸗ 
chierten Brieschen werden ſchön rund geſchnitten, mit ſchwarzen Trüffeln zier⸗ 
lich geſpickt und in Geflügelbrühe gedünſtet. Beim Anrichten beſtreicht man ſie 
leicht mit zerlaſſener Glace und legt fie im Kranze auf die Schüſſel. Man 
läßt eine Madeira⸗Sauce mit fein geſchnittenen Trüffeln und etwas Glace auf⸗ 
kochen und ſchüttet dieſe nun über die Brieschen. 

Kalbsbries mit Champignons und Frieaſſée⸗Sauce. Mehrere 
Brieschen werden blanchiert, alle Häutchen und Adern entfernt, in ſchöne 
Stücke geſchnitten, geſalzen und mit feinen Speckfäden geſpickt. Man dünſtet 
ſie in Butter, gibt einige Löffel voll ſauren Rahmes, einige blätterig geſchnittene 
Champignons dazu und wenn alles gut verkocht iſt, tropft man den Saft 
einer Citrone hinein und legiert mit 4 Dottern. Beim Anrichten gießt man 
die fricaſſierte Sauce darüber und garniert die Brieschen mit zierlich geſchnit⸗ 
tenen, reſch gebackenen Croutons. 

Kalbsbries mit Champignons. Schön blanchierte und gereinigte 
Schnitten vom Bries ſautiert man in Butter und übergießt ſie beim Anrichten 
mit viel in Butter gedünſteten, ganzen, kleinen Champignons. 
wel Kalbsbries⸗Bereitungen anderer Art ſiehe unter Kapitel „Fleiſch⸗ 
peiſen“. 
Kalbs⸗Dunſtſchaum. (Mousseline de veau.) 30 dkg Kalbs⸗ 
ſchnitz werden durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben, 5 dleg Reis mit Zwiebel 
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| 
F 
| 
| 
in Salzwaſſer gekocht und gut abgetropft, daß der Reis ganz trocken wird. Dann 
ſtößt man beides und paſſiert es durch ein feines Sieb, een ff die Maſſe 1 
mit 1 Ei, einer Priſe Salz, einigen Löffeln Parmeſankäſe, weißen Pfeffer, etwas | 
kleinwürfelig geſchnittenen Schinken und blättrigen, gedünſteten Champignons. ö 
Schließlich rührt man den Schaum von ½ 1 Schlagobers gut darunter, 10 5 
die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und läßt fer im Waſſerbade 
„ Stunden ſtehen. Geſtürzt, wird Champignon-Sauce dazu ſerviert. 
Dieſe Maſſe kann aber auch in anderer Weiſe verwendet werden. Man | 
miſcht noch in die rohe Maſſe etwas grüne, blanchierte Erbſen, kleine Karfiol⸗ | 
| röschen oder würfelig geſchnittene Carotten (gekocht) dazu, formt auf dem bemehlten 
| Brette eine Wurſt daraus, rollt dieſe in ein mit Butter beſtrichenes Tuch ein, bindet 
i es gut zu und kocht das ganze in Salzwaſſer, worauf es zu Scheiben zerſchnitten 
und in braune Suppe gegeben wird. — Oder: Man ſpritzt mittelſt einer Düte 
kleine Kräpfchen in eine mit Butter beſtrichene weite Kaſſerolle, ſchüttet heißes ö 
Salzwaſſer darauf und läßt die Kräpfchen darin kochen. Hierauf ſchöpft man | 
fie vorfichtig heraus, gibt ſie in den Porzellanſuppentopf und gießt paſſierte 
Gerſtenſuppe darüber, welche mit 1 Dotter legiert wurde. 
Feine Farce⸗Coteletten mit Salpicon gemiſcht. 40 dkg Kalbfleiſch 
werden mit dem Wiegemeſſer ſehr fein aufgewiegt, durch die Maſchine getrieben 
ö und mit 2 Eiern, 1 Löffel Rum und etwas Vechamel geſtoßen, dann durch 
ein feines Sieb paſſiert, gepfeffert und geſalzen und mit einem ſchwachen ½ 1 
gerſchlagenen Obersſchaumes vermengt. Dieſe Maſſe gehört zur Außenſeite der 
kleinen Coteletten. — Salpicon dazu: 8—10 geputzte Champignons werden 
ſehr klein würfelig geſchnitten, in etwas Butter geröſtet und mit Suppe ver⸗ 
goſſen. Wenn die Suppe eingedünſtet iſt, ſtaubt man ein wenig Mehl daran, 
läßt dies wieder etwas röſten, worauf man etwas Suppe und Obers zugießt 
und aufkochen läßt, daß eine dickliche Sauce wird. Nun ſchneidet man etwas 
gekochte Zunge, Schinken, gedünſtetes Hühnerfleiſch, blanchiertes Kalbsbries und 
Trüffeln ſehr klein würfelig, gibt auch kleine, grüne, blanchierte Erbſen dazu 
und dies alles zur Sauce, in welcher es aufkochen muß. Nun werden die 
dazu gehörigen Blechformeln (Cotelettenformen in jeder größeren Küchengeſchirr⸗ 
handlung erhältlich) gut mit Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt, mit der 
Kalbfleiſchfaree ſehr dünn ausgefüttert und auf dies etwas Salpicon gelegt 
und wieder mit Farce zugedeckt. Die Cotelettchen müſſen 10 Minuten im 
Waſſerbade fein. Aus Peterſilienwurzel werden kleine Beinchen geſchnitten, die 
man an die ſchmalen Enden der geſtürzten Cotelettchen ſteckt und mit winzigen 
Papiermanſchetten ziert. Die Cotelettes werden Ei einem kranzförmigen Reis⸗ 
ſockel en miroton gelegt und in die mittlere Höhlung des Sockels gibt man 
gedünstete, kleine, grüne Erbſen oder grüne Fiſolen. In einer Sauciere reicht 
man weiße Champignon⸗Sauce mit Wein vergoſſen dazu. 
Schinken⸗Dunſtſchaum. (Mousseline de jambon.) Man kocht 
einen kleinen Schinken von ungefähr 2—3 kg und löſt das feine Fleiſch ohne 
Fett davon ab und ſchneidet es in kleine Stücke und treibt dieſe durch die Fleiſch⸗ 
hackmaſchine. Indeſſen macht man eine Panade von 2 in Milch erweichten 
Semmeln und ſtößt dies mit dem Schinkenfleiſche, 2 Dottern, 1 ganzen Ei 
und 10 dkg Butter und paſſiert alles durch ein feines Sieb und gibt nach 
und nach ½ 1 zu Schaum geſchlagenen Obers' dazu; man treibt alles gut ab, 
ſalzt und pfeffert nach Geſchmack, gibt etwas Madeira⸗Wein dazu und um 
eine ſchöne, rote Farbe zu erzielen, etwas Breton. Man bereitet eine ebenſolche 
Farce aus Hühnerfleiſch, doch eine kleinere Quantität und ohne Madeira⸗Wein 
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und gibt etwas klein geſchnittene Trüffeln dazu. Nun wird eine Schinkenform 
aus Blech mit Butter beſtrichen und zuerſt mit der Hühnerfarce ausgefüttert, 
welche den Speck des Schinkens vorſtellt und dann füllt man die Form mit 
der Schinkenfaree voll an und läßt fie eine gute Stunde im heißen Waſſer⸗ 
bade ſtehen, aber nicht kochen. Wenn der Schinken geſtürzt iſt, ziert man ihn 
wie einen wirklichen Schinken mit einem ausgezackten Stückchen Schinken⸗ 
ſchwartel und einer Papiermanſchette. Man ſerviert Madeira⸗Sauce mit 
Trüffeln dazu. In Ermanglung einer e kann man aber auch die 
Maſſe in einer beliebigen anderen Form kochen. 

Schinken⸗Ereme. 60 dkg Schinken werden zerſchnitten, geſtoßen und 
mit einer in Waſſer erweichten, gut ausgedrückten Semmel paſſiert. 3 Eier 
werden mit dem Paſſierten gut abgetrieben und nach und nach / 1 Schlag⸗ 
obers (aber ungefchlagen) dazu gerührt und die Maſſe geſalzen. Ein Dunſt⸗ 
oder Reifmodel wird mit Butter beſtrichen, zierlich mit Trüffelſtückchen aus⸗ 
gelegt, die Maſſe eingefüllt und / Stunden im Dunſte gekocht. 

Hühner⸗Dunſtſchaum. (Mousse de volaille à la milanaise.) 
Ein ziemlich großes Huhn wird geputzt und gewaſchen. Dann löſt man alles 
Fleiſch desſelben von den Knochen, zerſchneidet es in kleine Stücke, treibt es 
durch die Maſchine und ſtößt hierauf im Mörſer alles ſehr fein. Indeſſen 
macht man von 2 in Milch erweichten und abgerindeten Semmeln mit etwas 
Butter eine Panade, doch darf dieſe nicht zu feucht bleiben, und ſtößt ſie auch 
mit dem Hühnerfleiſche und 2 Dottern und einem ganzen Ei. Dann paſſiert 
man die ganze Maſſe mit 10 dug Butter durch ein feines Sieb, ſalzt und 
pfeffert etwas, rührt den feſtgeſchlagenen Schaum von ¼ Schlagobers dazu, 
treibt alles gut ab und gibt ſchließlich eine klein geſchnittene Trüffel hinein. 
Man ſchmiert einen ziemlich großen Reifmodel mit Butter, beſtäubt etwas mit 
Mehl, füllt die Maſſe ein und kocht fie ¾ Stunden im Waſſerbade. Geſtürzt 
wird in den mittleren Hohlraum und rund um die Speiſe folgendes Zungen⸗ 
Ragout gegeben: Man ſchneidet beiläufig den vierten Teil einer gekochten, ge⸗ 
ſelchten Zunge in winzig kleine, kurze, ſchmale und längliche Stückchen, ebenſo 
etwas Trüffeln und die gleiche Menge gekochter Spagetti (eine Art Maccaroni 
in der Dicke von dicken Stricknadeln.) Die Zunge und Trüffeln ſollen in der⸗ 
ſelben Feinheit wie die Spagetti geſchnitten ſein. Man miſcht nun alles Ge⸗ 
ſchnittene nebſt etwas Parmeſankäſe zu einer Madeira⸗Sauce (ſiehe daſelbſt) 
und richtet an. Die Maſſe genügt für 6—8 Perſonen. 

Geſtürzte, kleine Fareeſpeiſe mit Nagoüt. Aus einem alten 
Huhn macht man eine zarte, jedoch haltbare Geflügelfarce. Dann bereitet man 
aus Kalbsbries, Champignons und Ochſengaumen ein weißes mit Citronen⸗ 
ſaft geſchärftes Ragout und ſtellt es bei Seite. Die nötige Anzahl kleiner 
Crouſtadenbecher ſtreicht man mit Butter aus, belegt ſie mit zierlich ausge⸗ 
ſtochenen Trüffelſtückchen, beſtreicht vorſichtig 2 meſſerrückendick den Boden 
mit Geflügelfarce (die Trüffelſtückchen dürfen nicht verrückt werden), füllt dann 
mit dem kleinen Ragoat voll, beſtreicht den Rand mit Eiklar und deckt mit 
Farce zu. Wenn alle beendet ſind, kocht man ſie vor dem Anrichten langſam 
½ Stunde im Dunſte. Geſtürzt werden fie mit Glace leicht beſtrichen und 
etwas dünne Butterſauce mit Champignons dazu gegeben. 

Conſommé von Quäker Oats. Eine Viertelſtunde vor dem Ge⸗ 
brauche befeuchtet man 10½ dkg Quäker Oats mit 1½ dl Milch. Indeſſen 
treibe man 9½ dkg Butter mit 3 großen Dottern ſehr flaumig ab, füge die 
erweichten Quäker Oats nach und nach bei, ſowie 3 Kaffeelöffel voll Mehles, 


+ 


meſankäſes. Wenn alles gut vermengt iſt, miſche man leicht den feſtgeſchlagenen 
Schnee von 3 Klar bei und fülle die Maſſe in eine gut mit Butter beſtrichene 
Dunſtform und koche ſie ¾ Stunden im Dunſte. Beim Anrichten beſtreue man 
die Speiſe mit Parmeſankäſe und übergieße ſie mit zerlaſſener Butter. 

Man kann auch zur Speiſe Krebsbutter benützen und mit Krebsragoüt 
dieſelbe füllen und nach dem Stürzen auch damit garnieren, nur muß das 
Ragoat für inwendig dick gehalten ſein und dann zur Garnierung um 
das Conſomms verdünnt werden. 

Auch kann man das Conſomms mit in Butter und Peterſilie gedünſteten, 
klein geſchnittenen Champignons und gedünſteten grünen Erbſen garnieren. 
Beide Arten ſind vorzüglich. 

Eine kleinere Portion iſt: 7 dkg Quäker Oats, 6 dkg Butter, 3. dkg 
Parmeſankäſe, 2 große Eier, 2 Eßlöffel Rahm, 2 Kaffeelöffel Mehl, ½ 1 
Milch, eine Priſe Pfeffer und Salz. : 


Die Kapitel „Gemüſe“, Fleiſchſpeiſen“, „Geflügel“, „Schwammſpeiſen“, 
„Eierſpeiſen“, „Strudel“, „Germſpeiſen“, „In Schmalz gebackene Speiſen“ 
und „Aufläufe“, „Puddings“ enthalten auch viele warme Vorſpeiſen. 


Tiſche und andere Faſtentiere. 


Über Fiſche im Allgemeinen. 


Das Schlachten und Kochen der Fiſche. In Holland werden die 
Fiſche nicht durch das ſogenannte „Abſchlagen“ zu Tode gequält, ſondern man 
ſchlachtet ſie, indem man mit einem tiefen Schnitte hinter dem Kopfe das Rücken⸗ 
mark durchtrennt. Der Fiſch ift augenblicklich tot. Das iſt jedenfalls weniger 
grauſam und es wird auch behauptet, daß dieſe Art, die Fiſche zu töten, das Fleiſch 
beſſer und wohlſchmeckender mache. Ich kann dieſe Art daher nur wärmſtens 
empfehlen, weil ſie auch zur Haltbarkeit der Fiſche weſentlich beiträgt. 

Durch das Schlachten wird das langſame, qualvolle Abſterben verhindert, 
welches den Fiſch zu einer geringwertigen, oft ſchädlichen Nahrung macht und wird 
jene Güte erreicht, welche nach maßgebendem Urteil die zubereiteten Fiſche in Hol⸗ 
land ſtets haben. Das Fleiſch iſt durch das Schlachten viel feſter, der Geſchmack 
viel befjer, die Haltbarkeit eine erhöhte und die Speiſe viel geflinder. Alle Fiſche 
ſchmecken am beſten, wenn ſie friſch aus dem Waſſer kommend zubereitet werden, 
doch erhalten ſie ſich in kühler Jahreszeit auch wohl noch ein paar Tage friſch, 
wenn man ſie gleich nach dem Töten ausnimmt und auf dem Eiſe oder in einem 
kalten Keller aufbewahrt. Die Friſche toter Fiſche kennt man an der Röte der 
Kiemen, welche bleich ausſehen, wenn der Fiſch ſchon längere Zeit tot iſt. Die 
Fiſche werden nach dem Töten gewöhnlich geſchuppt (ſiehe Seite 2); doch gibt 
es einige Arten von Fiſchen, z. B. Schill, Barſch und Schleihen, die man anders 
als auf gewöhnliche Art von ihren Schuppen befreien muß, weil dieſe ſehr feſt in 
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der Haut figen. DieSchleihen, deren kleine ſ Auen ig d außerordent⸗ 
lich feſt in der Haut haften, werden auf einige ugenblicke in ſiedend heißes Waſſer 
etaucht, worauf fie ſich ſehr leicht ſchuppen laſſen. — Oder: Man legt ſie auf die 
heiße Herdplatte, dadurch werden die Schuppen runzelig. Die Barſche und 
Schill werden mit einem kleinen Reibeiſen abgeſchuppt, nachdem man vorher die 
g ſtacheligen Floſſen der Erſteren mit einem Hackmeſſer abgehauen hat. Fiſche, 
welche man ganz kochen will, wie z. B. große Zander, Lachſe, Hechte und 
Karpfen müſſen, damit fie recht weiß und ſauber ausſehen, durch das ſogenannte N 
N Barbieren entſchuppt werden. Das Barbieren geſchieht auf folgende Art: 4 
| Man hält den Fiſch, der bis zum Augenblicke des Abſchuppens im Waſſer gelegen 
| haben muß, damit jeine Schuppen nicht trocknen, mit einem Tuche am Schwanze 
feſt und ſchneidet mit einem ſehr ſcharfen Meſſer vom Schwanze nach dem Kopfe 
N hin die Schuppen in langen Streifen von der Haut ab, ohne letztere zu beſchädigen. 
| — e die Fiſche geſchuppt ſind, nimmt man ſie aus, was gewöhnlich ſo ge⸗ 
N ſchieht, daß man ihnen den Bauch nach der Länge aufſchneidet, wobei man ſich vor 
dem Zerſchneiden der Leber und der Galle zu hüten hat, die Eingeweide, Milch 
| und Rogen vorſichtig ablöſt, die zähe im Rückgrat haftende Haut berausf chneidet 
und das darunter befindliche Blut herauskratzt; dann reißt man die Kiemen heraus, 
wäſcht die Fiſche ſehr ſauber und trocknet ſie innen recht gründlich mit einem Tuche 
ab, wobei man alles Blut ſorgfältig wegwiſcht. Galle und Gedärme wirft man weg, 
. vom übrigen Eingeweide (Peuſchel genannt) wird, beſonders vom Karpfen, braune 
Mo. Fiſchſuppe gemacht, wozu man auch gewöhnlich den Kopf verwendet. Fiſche, welche 
7 roh in Schnitten geteilt werden, nimmt man anders aus. Man macht einen Quer⸗ 
ſchnitt neben den Kiemen von einer Floſſe zur andern, zieht die Eingeweide durch 
\ diefe Offnung heraus und wäſcht fie, ſpäter nach dem Zerſchneiden reinigt man 
| fie noch beſſer. — Forellen, Saiblinge, Schnäpel u. dgl., welche blau⸗ | 
j eſotten werden, darf man beim Töten nur bei den Halsfloſſen halten, um die 
1 Haut nicht zu verletzen; ſie werden nicht geſchuppt und beim Ausnehmen ſorg⸗ i 
| fältig vor dem Verluſte des auf den Schuppen haftenden Schleimes bewahrt. 
| Man nimmt fie deshalb entweder im Waſſer oder auf einem gut genäßten Brette 
9 oder Tiſch aus. Kleine Aale, welche mit der Haut gekocht werden, reibt man 
tüchtig, entweder mit Aſche oder Salz ab, von großen Aalen wird die Haut auf 
die Weiſe abgezogen, daß man dieſelbe, unmittelbar nach dem Schlachten, dicht 
unter den Bruſtfloſſen ringsum bis auf das Fleiſch einſchneidet, mit Hilfe von 
5 Salz etwa 2 em breit vom Fleiſche loslöſt und umſchlägt und dann mittelſt 
al Salzes und eines Tuches nach dem Schwanze hin abſtreift. Nach dem Ausnehmen 
1 der Eingeweide legt man den Aal noch auf einige Minuten in ſiedend heißes 
Waſſer, dadurch läßt ſich die zweite, fette Haut auch ſehr leicht abziehen. Die 
leider noch immer übliche, grauſame und tierquäleriſche Operation, dem leben⸗ 
den Aale die Haut abzuziehen, iſt eine empörende, nicht genug zu tadelnde 
Roheit und Brutalität, die ihres Gleichen ſucht. Wenn man den auf vorhin 
erwähnte Weiſe des Schlachtens getöteten Fiſch in heiße Aſche wirft, hin⸗ und 
herdreht, mit einem Tuche herausnimmt, ſo läßt ſich auch ganz leicht die Haut 
abftreifen. — Zum Blauſieden läßt man die Haut darauf. Einem mari⸗ 
nierten Aale zieht man auch die Haut ab. Schill ſoll man nach dem Schlachten 
1 Stunde in recht kaltes Salzwaſſer legen oder eingeſalzen über Nacht an einem 
recht kalten Orte geben. Fiſche, welche zum Verſenden ausgeweidet und ein⸗ 
geſalzen wurden, muß man einige Stunden auswäſſern, daß das überflüſſige Salz 
ausgezogen wird und die Schuppen erweicht mal. Wer bei Meerfiſchen den 
Seegeſchmack nicht liebt, kann denſelben vermindern, wenn man beim Reinigen 
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dem Waſſer Citronenſaft zuſetzt. Wenn ein Fiſch im Ganzen gekocht und auf⸗ 
getragen wird, ſo mache man auf dem Rücken einige kleine Einſchnitte, damit 
die Haut beim Kochen nicht einreiße und dadurch der Fiſch an Anſehen verliere. 
Eingeſalzenen Häringen wird der Kopf und ein Teil des Schweifes 
abgeſchnitten. Abgeſchuppt läßt man ſie eine Weile in ſüßer Milch liegen, um 
ihnen den ſcharfen Salzgeſchmack zu nehmen, dann nimmt man fie aus und 
wäſcht ſie. Zu mancher Verwendung wird ihnen auch die Haut abgezogen. 
Marinierten Sardellen ſtreift man die Haut ſamt Schuppen ab und 
löſt die Miktelgräte mit Kopf und Floſſen weg. Wenn fie recht ſcharf find, 
wäſcht man ſie etwas aus. 
Geräucherte Fiſche legt man einige Minuten in ſiedendes Waſſer, bis 
ſie durch und durch heiß ſind, worauf man ihnen die Haut abzieht. 
eräucherten Rheinanken zieht man die Haut ab, brät ſie in Butter 
ganz kurze Zeit, begießt ſie mit ſaurem Rahme, fügt etwas Citronenſaft, Salz 
und Ae bei, läßt Alles aufkochen und ſerviert ſie heiß. 
eichfiſche ſoll man vor dem Genuſſe einige Wochen in Flußwaſſer geben, 
damit ſich der Schlammgeſchmack verliert. 
Wenn man das Blut der Fiſche zu Suppe oder Sauce verwenden will, 
ſo laſſe man beim Schlachten das Blut in Eſſig laufen. 
Fiſche, welche ganz eh und nicht blaugeſotten werden follen, ſetze 
0 man am beſten mit kaltem Waſſer aufs Feuer, ſie reißen dadurch nicht ſo 
auf, wie die friſchen Fiſche, welche in kochendes Waſſer gelegt werden, zu 
tun pflegen. Mit Ausnahme der ganz großen Fiſche. welche viel länger kochen 
müſſen, laſſe man die mit kaltem Waſſer zugeſetzten und zugedeckten Fiſche nur 
einmal aufkochen, Sobald das Waſſer ordentlich wallt, ſchiebe man die Fiſch⸗ 
wanne bei Seite, nehme den Deckel ab, lege ein Löſchpapier darauf und laſſe 
die Fiſche bis zum Anrichten / —½ Stunde nur heiß ſtehen. 
Die großen Fiſche kocht man am Beſten, wenn man den Sud ſehr oft, 
vielleicht 6—8 mal, mit recht kaltem Wafjer abſchreckt. Dadurch gewinnt der 
Fiſch an Güte, braucht jedoch längere Zeit zum Garkochen. 
Zum Blauſieden, wozu ſich nur ſolche Fiſche, welche ſehr kleine Schuppen U 
haben, wie z. B. Forellen, Lachſe, Salblinge, Hechte, Rutten, Huchen, Aal u. ſ. w., 
eignen, muß man die, wie vorhin beſchrieben, ſehr ohen ausgenommenen, kleineren ö 
Fiſche auf eine Schüſſel legen, mit dem Rücken na oben, und übergieße ſie mit Io l 
ſcharfem, kochendem oder kaltem Eſſig, wodurch ſich die Haut blau färbt. Iſt 
der Fall, jo läßt man ſie in das fie- 
dende Waſſer gleiten, ohne ſie zu be⸗ 
rühren und ſtellt fie auf mäßige Hitze, 
damit das Waſſernichtaufwalle. Durch 
ſtarkes Sieden reißt die Haut. Der Sud 
muß die Fiſche immer vollkommen be⸗ 
decken, da ſonſt der herausragende Teil 
roh bleibt und die Wanne muß ſo ge⸗ 
ſtellt werden, daß der Inhalt von der 
Mitte aus zu kochen beginnt. Wenn 
die Augen wie Perlen heraustreten, 
ſtellt man das Geſchirr bei Seite und 
läßt, wenn man die Fiſche kalt gibt, 
dieſelben in der Brühe erkalten. Einen 
größeren Fiſch bindet man mit einem Fiſchwanne⸗ 


ies 
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naßgemachten Tüllflecken auf den Einſatz der Fiſchwanne feſt, ſtellt den Einſatz in die 

leere Wanne, gießt Eſſig über den Fiſch, bis er blau geworden, wozu man 11 ½ 
braucht, und ſchüttet das, mit Zwiebel, gelben Rüben und einigen Pfefferkörnern 
gekochte Salzwaſſer ſeitwärts langſam dazu, und zwar ſo viel, daß der Fiſch bedeckt 
iſt. Auf 1 Fiſch von 1 kg Gewicht braucht man ungefähr 4 Löffel Salz. Kleine 
Fiſche, Forellen u. dgl. brauchen nur einige Minuten, große ½ Stunde zu kochen 
und ebenſo lange abzuſtehen. Große Fiſche, wie Lachs, brauchen, bis ſie ganz durch 
find, 2—3 Stunden. Wenn man kein jo großes, langes Geſchirr hat, als der Fiſch 
benötigt, ſo muß man ihn abſchneiden und nach dem Kochen auf der Schüſſel oder 
auf dem mit einer Serviette überzogenen Brette oder einer Taſſe wie ganz zuſammen⸗ 
legen und mit einigen Hölzchen zuſammenſtecken, damit er gleich bleibe und belege 
die Riſſe der Haut mit grüner Peterſilie oder bei kalten Fiſchen mit Aspik. Zu ver⸗ 
ſchiedenen Speiſen, wie z. B. zu Filets, muß man das Fiſchfleiſch von der Mittel⸗ 
gräte und Haut ablöſen. Dies geſchieht auf die Weiſe, daß man den ausgenom⸗ 
menen, ungeputzten Fiſch auf beiden Seiten des Rückgrates vom Kopfe bis zum 
Schwanze tief einſchneidet, dann ein ſpitziges Meſſer durch die Höhlung des Bauches 
dicht am Kopfe in dieſen Einſchnitt ſteckt, mit demſelben dem Rückgrate entlang nach 
dem Schwanze zu hinfährt und auf dieſe Weiſe das Fleiſch von der Gräte trennt. 
Mit der zweiten Seite des Fiſches macht man es auf gleiche Weiſe. Dann ſchneidet 
man die Gräten des Bauches weg, legt die Hälften des Fiſches mit der Schuppen⸗ 
ſeite auf den Tiſch, faßt ſie beim Schwanz⸗Ende an und ſchneidet mit einem ſchräg⸗ 
gehaltenen Meſſer das Fleiſch von der Haut los und zwar ſo ſorgfältig, daß weder 
Haut am Fleiſche, noch Fleiſch an der Haut bleibt. 

Fiſche zu braten. Man ſchuppt hiezu den Fiſch, wäſcht ihn gut aus, 
entfernt die Eingeweide und wiſcht alles Blut mit einem Tuche von innen aus. 
Will man einen Fiſch ſpicken, ſo zieht man ihm die Haut ſamt den Schuppen 
ab. Man ſchneidet fie längs des Rückens auf und zieht ſie an beiden Seiten 
herab. Oder man rajiert ſtreifweiſe die Haut mit einem t Meſſer. Will 
man einen größeren, dickeren Fiſch braten, ſo iſt es beſſer die beiden Filets 
von den Gräten zu löſen, da er ſonſt ſchwer durchbrät und innen gerne blutig 
bleibt. Man ſalzt den Fiſch oder die Filets ein, läßt ſie 1 Stunde liegen und 
gibt ſie hierauf in ein mit Butter beſtrichenes, emailliertes Bratgeſchirr oder 
ſteckt einen ganzen Fiſch an einen Spieß. In Italien pflegt man die Fiſ che 
auf einem mit Ol beſtrichenen Roſte über Holzglut zu braten. 

Eine andere auch empfehlenswerte Art iſt, einen eingeſalzenen Fiſch, 
mit fein geſchnittener Zwiebel und Peterſilie, etwas Sardellen und Butter⸗ 
ſtückchen beſtreut, in ein mit viel Butter beſtrichenes Papier einzuwickeln und ihn 
(en papillote) zu braten. Man entfernt vor dem Auftragen das Papier und 
gießt den darin befindlichen Saft, nebſt zerlaſſener Butter und Citronenſaft darüber. 


Blaugeſottene Forellen. Dieſelben werden gereinigt und gekocht wie 
es ſehr genau „Über Fiſche im Allgemeinen“ beſchrieben iſt. Man richtet ſie 
warm oder kalt auf einer Schüſſel an und ziert ſie mit grünen Peterſilien⸗ 
ſträußchen. Wenn ſie warm gegeben werden, ſerviert man friſche oder zer⸗ 
laſſene Butter, gibt man ſie kalt, Eſſig und Ol dazu. 
Blaugeſottener Lachs. Ein ſchöner großer Lachs wird womöglich erſt 
unmittelbar vor dem Gebrauche getötet, weil die Haut ſich ſchöner blau färbt, 
wenn man den Fiſch bis zur Bereitung lebend im Waſſer läßt. Der Fiſch wird 


unterhalb des Kopfes und unter der mittleren Bauchfloſſe aufgeſchnitten und 
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behutſam ausgenommen, hierauf geſchuppt, ausgewaſchen, mit einem Tuche das 
Blut von innen gut abgewiſcht, auf den Einſatz einer Fiſchwanne geſetzt und 
mittelſt eines naßgemachten Tüllfleckes, der den ganzen Fiſch umhüllt, auf den⸗ 
ſelben feſtgebunden. Nun hebt man den Fiſch, in deſſen Rachen man ein Stück 5 
Holz bil hoben, in die Wanne und übergießt denſelben mit ½ 1 ſiedendem Wein⸗ sp 
eſſig bis er überall blau geworden, gießt jo viel kochendes Salzwaſſer nach, x 
daß der Fiſch fingerhoch damit bedeckt iſt und gibt noch eine zerſchnittene Zwiebel, J 
etwas Peterfilte, Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt dazu. (Auf 11 Waſſer rechnet 25 
man 1 Löffel Salz.) Hierauf bedeckt man die Fiſchwanne mit einem mit Butter 9 
beſtrichenen Bogen Papier, gibt überdies noch einen paſſenden Deckel darauf und a 
läßt den Sud zum Kochen kommen. Sobald er aufkocht, zieht man die Wanne el 
zurück und läßt nur leiſe weiterkochen, denn zu ſtarkes Sieden zerreißt die Haut 
und das Fleiſch des Fiſches und dieſer verliert dadurch Saft und Geſchmack. 
Sehr zu empfehlen iſt auch, wenn der Sud kocht, ihn recht oft mit friſchem 
Waſſer abzuſchrecken, der Fiſch braucht länger um gar zu werden, doch gewinnt © 
er an Güte. Ein Fiſch von 3—5 kg Gewicht muß 1—11/, Stunden auf dem 4 
Herde ſtehen. Nun hebt man den Lachs mit dem Einſatze vorſichtig heraus, 

bindet ihn ab und legt ihn behutſam auf eine lange Schüſſel, die man mit 23 
Citronenſpalten, Peterſilie und gekochten zierlich geſchnittenem Erdäpfeln, die Be. 


in zerlaſſener Butter mit gehackter Peterſilie geſchwenkt find, garniert. Statt 19 1 
des Holzes gibt man in den Rachen des Fiſches 1 Citronenſcheibe oder ein 3 | 
Sträußchen Peterſilie. Man ſerviert dazu Holländer-, Hummer⸗, geichlagene . 
Senf⸗ oder Champignon⸗Sauce oder heiße Sardellenbutker, auch bloß Eſſig J 


und Ol. In Ermangelung einer langen Schüſſel richtet man den Fiſch auf | 
ein mit Servietten umhülltes Brett an. 3 

„Lachs. Derſelbe wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen (ſiehe Seite 137 1 
Über Fiſche im allgemeinen“) und entweder ganz oder in Scheiben oder in grö⸗ J. 
ßeren Stücken geſchnitten, in der Fiſchwanne oder einer Kaſſerolle, wie angegeben, BE, 
gekocht. Man gibt zum Sude etwas Eſſig. Iſt der Fiſch groß, ſo braucht er 1 
2—3 Stunden, ehe er ganz durchgekocht iſt, daher man denſelben oft lieber roh in 


Schnitten ſchneidet. Wenn der Fiſch im ganzen Stück gekocht wird, muß er ſchärfer a 

geſalzen werden. Warm gibt man friſche, zerlaſſene Butter oder eine holländiſche 28 

Sauce dazu. Kalt wird er mit Eſſig und Ol oder beliebiger Mayonnaiſe gegeben. | 
Gratin von Lachs. Wird wie „Gratin von Zander“ bereitet, 


I Gedämpfter Lachs. 15 Schalotten werden fein gewiegt, mit 10 Stück 
blätterig geſchnittenen Champignons und einigen Trüffelſcheiben in Butter ge⸗ 
Akibſtet. Ein ſchönes Stück Lachs von 1—½ kg wird abgeſchuppt, gereinigt, 


ö Zwiebel, Pfeffer, Salz und grüner Petersilie eine Stunde lang. Dann läßt 
1 man in Butter etwas fein gehackte Peterſilie, 1 Schalotte oder Schnittlauch, 
Eſtragonblätter und einige Champignons, alles fein gehackt, anlaufen, legt 
die Fiſchſtücke hinein, gießt den Saft der Marinade und etwas Wein hinzu, 
deckt die Kaſſerolle zu und läßt die Fiſchſtücke auf gelindem Feuer 10—15 
Minuten gar kochen. Man richtet die Filets in ſchönem Kranze auf der Schüſſel 
an, beſtreicht ſie mit einer Miſchung von Krebsbutter und Fleiſchglace oder 
miſcht zu ihrem Safte etwas Sardellenbutter und beſtreicht ſie damit. In die 


mit Speck gedünſtet und zu dem Geröſteten gegeben. Man gießt ein Glas BE. 
weißen Weines und den Saft einer Citrone hinein und dünſtet den Lachs, 4 
gut zugedeckt, langſam durch. Man ſerviert ihn mit der Sauce. — 
Sautés von Lachs mit Ragoüt fin. Hiezu ſchneidet man den N 
Lachs in coteletteförmige Filets, mariniert dieſe mit Citronenſchale und Saft, . 
| 
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leere Mitte des Kranzes gibt man beliebiges Ragout, namentlich aus Krebſen, 
Champignons, Morcheln, grünen Erbſen und Butterſauce beſtehend. 

i Lachs aufzubewahren. Ein Stück eines Lachſes von 23 kg wird ge- 
ſchuppt, geſpalten, von der Mittelgräte befreit, ſehr ſorgfältig mit einem Tuche ge⸗ 
reinigt, doch nicht gewaſchen. Man | chneidet den Fiſch in Stücke, reibt ſie mit Salz 
und etwas Pfeffer ein und läßt fie 2—3 Stunden liegen. Dann legt man ſie in eine 
Kaſſerolle, gibt auf jedes Kilogramm Fiſch 12 akg friſcher Butter und bäckt den 
Fiſch 1½ Stunden in einem mäßig warmen Rohre. Hierauf gießt man die Brühe 
ab, die zu Fiſchſauce verwendet werden kann, ſchichtet den Lachs in einen Steintopf, 
bedeckt ihn mit einem beſchwerten Brettchen, um ihn völlig auszupreſſen. Iſt er aus⸗ 
gekühlt, ſo nimmt man das Brett und Gewicht weg und übergießt den Fiſch mit 
zerlaſſenem Rindſchmalz (Schmelzbutter), zuweilen legt man auch einige entgrätete 
Sardellen und 1 fein gehackte Zwiebel zwiſchen die Lachsſtücke. Der auf dieſe Art 
bereitete Fiſch hält ſich einige Wochen und wird mit Eſſig und Ol gegeſſen. 

Lachs zu räuchern. Einen großen Lachs ſpaltet man der Länge nach, 
nimmt ihn aus, ſchuppt und wäſcht ihn ſorgfältig, ſchneidet den Kopf ab und löſt 
die Rückengräte heraus. Auf einen Fiſch von 10 kg nimmt man 75 dkg Salz, 
½% kg rohen Zucker und 7 dkg Salpeter, miſcht alles gut durcheinander, reibt 
den Fiſch inwendig tüchtig damit ein, läßt ihn 24 Stunden liegen und preßt ihn 
1—2 Tage mit Brettern und ſchweren Gewichten. Nach dieſer Zeit trocknet man 
ihn an der Sonne oder am Feuer, nachdem man ihn an Stöcken aufgeſpannt hat, 
oder man räuchert ihn über einem ſchwachen Feuer von Wachholderbüſcheln. 
Der auf dieſe Art hergerichtete Fiſch heißt in Schottland kippered salmon und 
wird in, über dem Feuer erwärmten Schnitten oder auch gekocht gegeſſen. 

Gekochter Zander oder Schill (auch „Fogoſch“ genannt). Derſelbe wird 
Aha geſchuppt ausgenommen und gewaſchen, wie es unter „Über Fiſche im 

gemeinen“ angegeben ift und gekocht. Man richtet ihn vorſichtig auf einer Fiſch⸗ 
ſchüſſel an, ſtellt ihn auf, beſtreut ihn nach Belieben mit gehackter Peterſilie und 
arniert ihn mit kleinen Salzkartoffeln, entweder mit Ausgeſtochenen oder mit Kleinen 
in Naturgröße, welche mit Peterſilie und Butter geſchwungen werden. Man gibt 
entweder zerlaſſene Butter oder eine holländiſche oder Champignon⸗Sauce dazu. 

Steinbutte (Scholle, franz. Türbot, ital. Rombo). Die Steinbutte wird 
abgekratzt, ausgenommen, durch Ausſchneiden der Steine von denſelben befreit, 
gut gewaſchen und mit der weißen Seite nach oben in ein paſſendes, großes, 
flaches, rundes Geſchirr (turbotiere) gelegt, mit ſo vielem kalten Waſſer und 
etwas Milch übergoſſen, daß fie reichlich davon bedeckt iſt, geſalzen und auf 
ſtarkem Feuer raſch zum Kochen gebracht. Sobald jedoch der Siedegrad erreicht 
iſt, nimmt man den Schaum ab und zieht das Geſchirr vom ſtarken Feuer 
weg, deckt es mit einigen mit Butter beſtrichenen Bögen Papier zu, ſtellt es ſeitlich 
auf den Herd und läßt den Fiſch langſam ziehen, aber niemals kochen. Beim 
Anrichten wird der Fiſch über eine zuſammengelegte Serviette auf eine paſſende 
Schüſſel oder ein Brett gelegt. Die aufgeriſſenen Stellen werden mit etwas ge⸗ 
zupfter, grüner Peterſilie verdeckt und um das Zerlegen zu erleichtern, macht man 
mit dem Meſſer zuerſt in der Mitte des Fiſches vom Kopfe bis zum Schwanze 
einen Einſchnitt und bezeichnet dann durch Querſchnitte hübſche Portionsſtücke. 

Da man nur in wenigen Küchen ein zum Kochen der Steinbutte paſſendes 


Geſchirr vorfindet, ſo kann man ſich ſo helfen, daß man die Steinbutte roh 


der Länge nach teilt, dieſe Hälften in einem gewöhnlichen Fiſchkeſſel kocht und 
dann auf der Schüſſel oder dem Brette wieder zuſammenlegt und die Lücke 
mit Peterſilie ausfüllt. Man gibt braune Butter und Senf oder holländiſche 
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Auſtern⸗, Krebs⸗ oder Hummer⸗Sauce dazu oder auch eine der pikanten kalten 
Mayonnaiſen und kleine Eräpfel. N 
Steinbutte anf italieniſche Art. Hiezu wählt man eine kleine Stein⸗ 
butte; nachdem ſie, wie oben beſchrieben, gereinigt wurde, läßt man ſie gut 
eingeſalzen einige Stunden liegen und betropft ſie dabei mit dem Safte von 
0 2 Citronen und 10 dg Ol. Dann läßt man in Butter oder Ol fein gewiegte 
Peterſilie, Schalotten, Champignons und Schnittlauch dünſten, gibt 2 Löffel 
voll feiner Semmelbröſel, 1 gewiegte Sardelle und Pfeffer dazu. Mit dieſer 
Miſchung beſtreicht man die etwas eingeſchnittene weiße Seite des Fiſches, legt 
I dieſen in das paſſende Geſchirr, bedeckt den Fiſch mit einem Bogen Papier, 
der gut mit Ol beſtrichen iſt und läßt ihn mit dem Ole, worin er gelegen, 
| eine Stunde unter öfterem Begießen mit der eigenen Sauce langſam braten. 
Stör. Wenn man dieſen Fiſch warm gibt, ſo wäſcht man ihn blos ab, entfernt 
die Eingeweide und reinigt ihn inwendig gut vom Blute. Will man ihn kalt ſervieren, 
ſo müſſen die hornartigen Rückenſchilder abgeſchnitten werden, ehe man den Fiſch 
kocht; man läßt ihn in der Brühe erkalten. Siehe „Über Fiſche im Allgemeinen“. 
Zum warmen, gekochten Stör gibt man zerlaſſene Butter oder beliebige Holländer⸗ 
oder Senf⸗Sauce. Nach dem Kochen zeigt ſich beim Schweife des Störs eine weiße, 
ſchnurartige, Lange, knorpelige Maſſe, welche man herauszieht und ganz entfernt. 
Gekochte Meerfiſche. Dieſe werden wie die Süßwaſſerfiſche geſchuppt, 
ausgenommen, eingeſalzen und mit Salzwaſſer, Wurzeln und Pfefferkörnern 
gekocht, brauchen aber länger als die Süßwaſſerfiſche, bis ſich das Fleiſch zu 
löſen beginnt und die Augen als weiße Kügelchen heraustreten. Der Sud 
von Meerſiſchen wird nicht zur Bereitung von Fiſchſaucen verwendet. Auf 
dieſe Weiſe iſt jeder, auch nicht namentlich in dieſem Buche aufgeführte See⸗ 
ſiſch zu kochen. Man leſe die verſchiedenen genauen Bereitungsweiſen der 
Fiſche durch und bereite nach dieſen die ähnlichen Sorten von Fiſchen. 
Gekochter Schellfiſch. Der Schellfiſch wird abgeſchuppt, wobei man 
ſehr vorſichtig ſein muß, um ſein ſehr weiches Fleiſch nicht zu zerdrücken und 
ausgenommen. Dann läßt man ihn eingeſalzen einige Zeit liegen und kocht 
ihn dann mit Eſſig, Waſſer, Zwiebeln und Gewürz. Man gibt braune 
Butter oder eine holländiſche oder Sardellen⸗ oder Senf⸗Sauce dazu. 
Gekochter Dorſch. Dieſer wird wie der Schellfiſch behandelt. 
Gekochter Kabeljau. Der Kabeljau wird geſchuppt, gereinigt und 
ausgenommen. Innen muß man die feſtſitzende, zähe, lederartige Haut ſauber 
entfernen und das darunter befindliche Blut herauskratzen. Man kocht ihn 
wie den Schellfiſch. Er wird, wie überhaupt alle ganzen Seefiſche, mit einer 
Miſchung von grob gehackten, harten Dottern und Peterfilie beſtreut. 
Gebratene Forellen. In eine Bratpfanne gibt man ein Stück Butter 
N wenn ſie zerlaſſen iſt, ſtellt man die rein ausgeweideten und geſalzenen Forellen 
darauf, beſchmiert ſie reichlich mit Butter und brät ſie im Rohre bei ziemlicher 
Hitze ½ Stunde. Man ſerviert ſie mit Citronenvierteln und der Butter, in 
welcher ſie gebraten wurden. 5 
Gebratener Lachs. Der Lachs wird wie angegeben hergerichtet, mit einer 


Rüben, Eſſig und einem Lorbeerblatt 12 Stunden lie en gelaſſen, dann wird er ge⸗ 
ſpickt und im Rohre gebraten, wie es beim „geſpickten Karpfen“ genau angegeben iſt. 
Gebratener Hauſen (au four). Man zieht einem gut ausgenommenen 
Hauſen die Haut ab, taucht ihn in zerlaſſene Butter, beſtreut ihn mit Bröſeln 
und brät ihn ½ Stunde in einer Kaſſerolle mit Butter im Rohre. 


| 
Gabel mehrmals durchſtochen und einmariniert mit Salz, Pfeffer, Zwiebeln, gelben | | 
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Gebratener Schaiden. Vor Allem muß der Fiſch gut geſchuppt und 
ausgenommen werden. Man ſalzt ihn etwas ein und läßt ihn 2 Stunden 
liegen. Nun wiſcht man mit einem reinen, trockenen Tuche das Salz gut ab, 
ſtellt den Fiſch in eine lange, ſchmale mit Ol beſtrichene Bratpfanne, beſtreut 
ihn mit Sardellen und grüner Peterſilie, betropft ihn reichlich mit Ol und 
brät den Fiſch ¼ Stunden lang unter fleißigem Begießen mit Ol. 

Gebratene Schleihen. Eine Schleihe wird geſchuppt (ſiehe Seite 137), 
entweidet, geſalzen und auf 1 Stunde in kaltes Waſſer gelegt. Dann wird 
der Fiſch abgetrocknet, in zerlafjene Butter getaucht und in Butter gebraten, 
indem man ihn fleißig mit ſolcher begießt. In ½ Stunde iſt er gut. Hierauf 
läßt man 2 Löffel ſauren Rahmes mit etwas Sardellenbutter aufkochen, gibt 
Limonienſaft hinein und gießt dieſe Sauce über den angerichteten Fiſch. 

Schleihen auf italieniſche Art. In halb Ol, halb Butter läßt man eine 
feingewiegte Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen. Eine gut geſchuppte Schleihe 
wird in Mehl und Bröſeln getaucht, zur angelaufenen Zwiebel gegeben, darin auf 
beiden Seiten bräunlich gebraten und mit etwas Weißwein vergoſſen. Wenn dieſer 
verdünſtet iſt, ſtreut man viel geriebenen Parmeſankäſe dazu und richtet an. 

Gebratener Huchen. Einen mittelgroßen Fiſch ſchuppt man gut, putzt ihn 
inwendig gut aus, wäſcht ihn und ſalzt ihn ein. Man ſtellt ihn in einer paſſenden, 
mit Butter beſtrichenen Pfanne ſtehend auf, ſtützt ihn mit Holz und gibt eine fein⸗ 
blätterig geſchnittene Zwiebel, eine gelbe Rübe und Sellerie dazu. Auf den Fiſch 
gibt man einige Stückchen Butter und ftellt ihn ins Rohr. Während des Bratens 
wird er öfter mit Butter beſtrichen und mit etwas Bröſeln beſtreut. Er wird in 
einer langen Fiſchſchüſſel angerichtet, der eigene Saft geſeiht darüber gegoſſen und mit 
ausgeſtochenen ene Citronenvierteln und grüner Peterſilie garniert. 

Gebratene Blaufelchen. Man ſchuppt ſie, nimmt ſie aus und läßt 
fie ½ Stunde eingeſalzen liegen; dann wiſcht man das Salz von der Haut 
weg, dreht die kleinen Fiſche in Mehl und brät ſie mit Butter, Schalotten 
und gewiegten Sardellen auf beiden Seiten. Man gibt dann etwas Suppe, 
Pfeffer und Eitronenſaft dazu, dünſtet den Saft etwas ein, gibt die kurze 
Sauce über die Fiſche und ſerviert Kartoffeln dazu, 

Gebratener Aal. Derſelbe muß mehrere Stunden, nachdem er abge⸗ 
häutet (ſiehe Seite 137, 138) und ausgenommen wurde, eingeſalzen liegen 
bleiben und wegen ſeines Fettes länger braten. Man ſchneidet ihn in finger⸗ 
lange Stücke, legt dieſe dicht nebeneinander in eine kleine Bratpfanne, beſtreut 
ſie mit Pfeffer und grüner fein gewiegter Peterſilie und gibt ein paar öffel 
voll Weines dazu. Dann brät man den Fiſch im eigenen Fett, zugedeckt, auf 
beiden Seiten ſchön braun. Man garniert ihn mit Polenta Nockerln. 

Gebratener Aal mit Senf⸗Sauce. In Butter läßt man Peterſilie 
anlaufen, gibt 1 hartgekochten, paſſierten Dotter, Eſſig, Pfeffer, Salz, Braten⸗ 
ſaft und etwas Senf dazu, läßt alles aufſieden und gießt dieſe Sauce über 
die gebratenen Aalſtücke. Man kann auch den Aal abgehäutet, ſtrudelartig 
zuſammengerollt in der Bratpfanne braten. 

Gebratener Aal mit Bröſeln. Einen abgehäuteten, ausgenommenen 
Aal ſalzt man ein, läßt ihn mehrere Stunden ſo liegen, ſchneidet ihn in 3 Finger 
breite gleiche Stücke, ſteckt ſie an kleine Spießchen, doch ſteckt man zwiſchen je 
zwei Stücke eine Limonienſcheibe und ein Salbeiblatt, brät nun den Fiſch im 
Rohre und ſtreut, 10 Minuten bevor er gar wird, feine Bröſel darauf, welche 
ſchön gelb werden ſollen, worauf man ihn mit Limonien ſerviert. 

Gebratene friſche Pricken oder Neunaugen. Dieſer Fiſch gleicht 
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in Geſtalt und Geſchmack dem Aale, hat auch keine Schuppen, und wird, wenn 1 | 
man ihn friſch erhält, wie der Aal zubereitet. Meiſt iſt er nur mariniert im 1. — 
Handel zu bekommen. Man zieht ihm nicht die Haut ab, ſondern ſchneidet | 
ſie einige Male ein und ſteckt ein Salbeiblatt hinein und brät ihn mit Ol f 
oder Butter wie den Aal. 1 
Barbue (Butte). Man ſchuppt den Fiſch ab, wäſcht und ſalzt ihn und 
brät ihn im Rohre mit Ol oder ſiedet ihn in Salzwaſſer und ſerviert zer⸗ 4 
ſchlichene Butter und Citronenſcheiben dazu. f 4 
Gebratener Hecht. Einen abgeſchuppten Hecht gibt man in eine Brat- | 
pfanne zu Zwiebelſcheiben, gibt fein gewiegte Peterſilie und viel Sardellenbutter “ii 
darüber, tropft Limonienſaft darauf und begießt den Fiſch fleißig mit ſaurem 4 
Rahme. Man garniert den Fiſch mit Erdäpfeln à la maitre d’hötel. | 
7 Oder: Man ſtreut Bröſel, Parmeſankäſe und Peterſilie auf den Fiſch, vl 
gibt Schalotten in die Pfanne, übergießt ihn mit warmer Butter und begießt x 
ihn während des Bratens fleißig mit ſaurem Rahme und Butter. 3 
I Oder: Man brät den Hecht oder einen anderen Fiſch in Butter mit b 
# Zwiebelſcheiben, tropft etwas Eſſig darauf, begießt mit ſaurem Rahme und 
3 ſtreut, wenn er angerichtet iſt, geriebenen Kren darauf. 
I Karpfen mit Schwämmen. Ein Karpfen wird abgeſchuppt, gut ge⸗ 
. reinigt, abgetrocknet, mit Salz eingerieben und auf Butter oder Speck mit etwas 
geſtoßenem Pfeffer in einer Pfanne gebraten. Man begießt ihn fleißig mit dem 
eigenen Safte und wenn er ſchon etwas Farbe hat, wird eine Hand voll geſchnit⸗ 
tener Champignons oder Pilzlinge dazugegeben. Nach / Stunde vergießt man 
den Saft mit 4—5 Eßlöffeln ſauren Rahmes und läßt ihn gelbbraun werden. 
| Gebratene Meerfiſche. Die zum Braten geeignetſten Meerfiſche ſind: 
3 Scombri (Macrelen), Barboni, Sfogli (Plattfiſche), Tono (Thunfiſch), Orade, 
Brranzin, Dental u. ſ. w. Sie werden geſchuppt, ausgenommen und eingeſalzen 
und mit Ol und Citronenſaft oder mit Sardellen gebraten. 
Gebratene Sardellen. Hiezu wähle man nicht zu kleine, friſche Sardellen. 
Man ſchneidet ſie unter dem Kopfe ein, wiſcht ſie mit Papier, gegen den Kopf fah⸗ 
rend, ab, wodurch man die Eingeweide herausdrückt. Man begießt ſie mit Ol und 9 
Citronenſaft, läßt ſie darin eine Weile liegen und brät ſie dann mit noch mehr Ol. Bi 


Sie werden gehäuft in einer Schüſſel angerichtet, indeſſen läßt man mit dem Ole 1 

grüne Peterfilie und wenig zerdrückten Knoblauch darin aufkochen, gießt dies über 1 

die Sardellen und ziert ſie noch mit friſcher grüner Peterſilie und Eitronenſ chnitten. f 1 
Gebackene Fiſche. Alle mittelgroßen Fiſche oder ganz kleine, wie 1 


Grundeln, Weißfiſche, Stockfiſch ꝛe. werden entweder wie die Forellen oder 
wie der Karpfen gebacken. Siehe daſelbſt. 

Gebackene Meerfiſche. Dazu eignen ſich die Kleinen. Namentlich Sardellen, 
Scombri, Barboni, Branzin und andere. Man ſchneidet den Sardellen den Rücken ö 
auf, löſt die größeren Gräten aus, entfernt die Eingeweide, dreht ſie in Mehl und | | 
bäckt fie in heißem Ole. Andere Fiſche werden geſchuppt, ausgenommen, halbiert oder 
in Stücke geſchnitten, eingeſalzen, in Mehl gedreht und in ſiedendem Öle gebacken. 0 

Gebackene Calamari (Tintenfiſch). Bei dieſem eigentümlich geformten ! 
Tiere entfernt man den Knorpel und das Tintige. Es iſt ein eiförmiger Sack. 5 
Man ſchneidet die Füße weg, beſtreut es mit Salz, dreht es in Mehl und bäckt 
es in heißem Ole. 

Gebackene Sardellen. Die friſchen Sardellen werden wie „Gebratene 
Sardellen“ vorgerichtet und geputzt, doch nicht mit Ol begoſſen. Man dreht ſie in 
Mehl oder ganz feine Rröteln und bäckt ſie in ſiedendem Ole oder Rindſchmalz. 


Rotitansky, Die Öfterreichifche Küche. 10 


5 


Hiezu nimmt man 
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Gebackene Seezungen. Die Seezungen haben eine mit kleinen, ſcharfen 
Schuppen bedeckte Haut, welche beim Zurichten der Fiſche mit ſehr leichter 
Mühe beſeitigt werden kann. Man ſalzt ſie ein, lockert am Schwanze etwas 
die Haut und zieht ſie dann in einem Zuge bis zum Kopfe ab. Man entfernt 
natürlich auf beiden Seiten des Fiſches die Haut. Die Eingeweide werden 
herausgenommen, alles Blut aus dem Innern ſehr ſauber entfernt, die Fiſche 


rein gewaſchen und abgetrocknet. Hierauf beſtäubt man ſie mit Mehl, dreht 


ſie in ein abgeſchlagenes Ei und feine Semmelbröſeln und bäckt ſie in feinem, 
heißem Tafelöl, am offenen Feuer, ſchön reſch, wobei man ſie öfters wenden muß. 
Man ſerviert Citronenſchnitten dazu und ziert ſie mit friſcher grüner Peterſilie. 

Gebackene Steinbutte. Dieſe wird, wie bei der „Steinbutte“ beſchrieben, 
hergerichtet und gereinigt und dann in 3 Finger breite Stücke geſ chnitten, nach⸗ 
dem man ſie zuerſt in der Mitte teilte. Man dreht die geſalzenen Stücke in Mehl 
oder feine Semmelbröſel und bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze oder Ole. Die 
gebackenen Stücke werden wieder ſo auf die Schüſſel gelegt, daß der Fiſch ſeine ur⸗ 
ſprüngliche Form erhält. Man ziert ihn mit grüner Peterfilie und Citronenſ cheiben. 

Gebackener Karpfen. Ein Karpfen wird geſchuppt, ausgenommenu. ſ. w. 
wie es unter „Über Fiſche im Allgemeinen“ genau beſchrieben iſt. Man ſchneidet 
den Fiſch dann durchaus in 2 Finger breite Stücke, wodurch ſie eine hufeiſen⸗ 
förmige Geſtalt bekommen, ſalzt ſie ein und mariniert ſie mit Zwiebelſcheiben, Peter⸗ 
filtenblätter und Citronenſaft, trocknet ſie nach 1 Stunde ab, dreht ſie in Mehl, Ei 
und Bröſeln und bäckt fie in nicht zu heißem Schmalze (Schwein⸗ oder Rindſchmalz 
nach Geſchmack), bis ſie eine ſchöne, nicht zu dunkelbraune Farbe bekommen. 
Man gibt Erdäpfel⸗ oder grünen Salat dazu, oder auch eine Sauce Re&molade. 

Gebackener Zander. Derſelbe wird eſchuppt oder noch beſſer, man 
entfernt die Haut ganz, ſchneidet ihn in viereckige oder coteletteförmige Stücke, 


— * 


wiüſcht dieſe und mariniert fie wie den gebackenen Karpfen, trocknet ſie ab und 


paniert ſie in Mehl, Ei und Bröſeln und bäckt ſie aus dem heißen Schmalze. 
Gebackene Pult er Man nimmt fie aus, ſalzt fie ein und läßt fie ganz. 
aher nur kleine Forellen. Man dreht ſie in Mehl, läßt ſie eine 
Weile liegen, dreht ſie dann in Ei und Bröſeln. Wenn ſie recht trocken ſind, bäckt 
man ſie aus dem ſehr heißen Rindſchmalze. Sie müſſen ſehr reſch werden, was nur 
dann möglich iſt, wenn ſie ganz trocken in ſehr heißes Fett kommen. Man ziert 
ſie mit gebackener, grüner Peterſilie und gibt Salat und Limonienſtücke dazu. 
ER auf bürgerliche Art. Der Fiſch wird in kochendem Waſſer 
mit etwas Milch gebrüht, mit Butter und Zwiebeln gedünſtet und beim An⸗ 
richten mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln beſtreut. Gebratene Erdäpfel 
und Wiener Sauerkraut wird dazugegeben. 
Kapuziner ⸗Stockfiſch. Der Stockfiſch wird gekocht, aus den Gräten ge⸗ 
löſt, mit feinen Zwiebelſcheiben, Pfeffer und Sellerie in Oel geſchwungen. 
Stockfiſch auf indiſche Art. Die Fiſchſchnitten werden in Ei und 
Bröſeln paniert, aus dem Schmalze gebacken und Curryſauce dazugegeben. 
Man garniert die Fiſchſtücke mit Citronenſchnitten und grüner Peterſilie. 
Stockfiſch in Béchamel. 1 kg eines gewäſſerten Stockfiſches zerteilt man 
in größere Stücke, zieht die größten Gräten heraus und dünſtet ihn in Butter mil 
Peterfilie und etwas Zwiebel und Pfeffer, bis er weich iſt. Hierauf legt man ihn 
auf eine mit Butter beſtrichene, flache Porzellanſchüſſel, ſtreut 2 fein gewiegte 
Sardellen darauf und ſtreicht eine Bechamel⸗Créme darüber, welche folgender: 
maßen bereitet wird: 4 dl jüßen Obers' verſprudelt man mit 8 dkg Mehl, 
5 Dottern, 10 dkg Butter, 10 dkg geriebenem Parmeſankäſe und kocht alles 


rr 
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am Feuer zu einer dicken Creme, welche ſofort, wie ſchon oben angegeben, auf 
den Stockfiſch geſtrichen wird und ſerviert alſogleich die Speiſe. | 

Stockfiſch in Béchamel anderer Art. In 12 dkg Butter läßt man N 
eine fein gewiegte, große Zwiebel gelblich anlaufen und gießt ½ 1 ſauren oder 4 
fügen Rahmes dazu. In dieſer Sauce läßt man 2 kg ausgewäſſerten, etwas 0 
überkochten und von Haut und Gräten befreiten Stockfiſch dünſten, würzt ihn 
mit Salz und Pfeffer und legt ihn mit einem Schaumlöffel auf eine erwärmte | 
Schüſſel. Indeſſen legiert man die Sauce mit 4 Dottern, läßt fie etwas auf⸗ 
kochen und richtet ſie über den Fiſch an. \ 

Stockfiſch mit ſaurem Rahme, Einen gut gewäſſerten Stockfiſch gibt man 
mit warmem Waſſer zum Feuer, doch darf er nicht kochen, ſondern ſoll ſich nur 
blättern. Man löſt ihn dann von den Gräten, ſalzt ihn und legt einen Teil des⸗ 
jelben in eine mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel, übergießt den Fiſch mit 
ſaurem Rahme, ſtreut fein gewiegte grüne Peterſilie und geriebenen Kren (Meer⸗ 
rettig) darüber, legt auf dieſen wieder Stockfiſch, dann Rahm, Peterſilie, Kren | 
u. ſ. f, bis die Schüſſel voll iſt und bäckt die Speiſe im Rohre. 

Curry von Stockfiſch. Ein gut gewäſſerter Stockfiſch von 1 kg Gewicht ö 
wird mit 2 fein geſchnittenen Zwiebeln in Butter braun gebraten, und dann mit 
1/, 1 Kalbfleiſchſuppe und 2 Löffeln voll Curry⸗Pulver gekocht. Man fügt noch ein 
nußgroßes Stück Butter, welches man in Mehl drehte, 5—6 Eßloffeln Rahm 
und eine Priſe Cayennepfeffer hinzu. Der „indiſche Reis“ wird dazu ſerviert. 
Von friſchen Fiſchen bereitet man das Curry ebenſo. 

tockfiſch mit Butter und Zwiebel. Der gut ausgewäſſerte Fiſch wird 
von Gräten und Haut befreit, mit kochendem Salzwaſſer übergoſſen, dem man nach 
Belieben etwas Milch beimiſchen kann und läßt den Fiſch an einer nicht zu heißen 
Stelle ſtehen, wo er ziehen kann, ohne zu kochen, bis er ſich blättert. Man legt ihn 
dann auf ein Sieb zum Abtropfen. Indeſſen läßt man in viel Butter 2 nudelig 
geſchnittene Zwiebeln braun röſten, legt den abgetropften Stockfiſch hinein, läßt 
ihn eine Weile dünſten und richtet ihn ſamt der Butter und Zwiebeln auf einer 
. an, beſtreut ihn mit Pfeffer und Salz und gibt Salzkartoffeln dazu. 
tockfiſch mit Oel und Sardellen. Der Stockfiſch wird wie gewöhnlich ö 
ewäſſert, gekocht, in Stücke geſchnitten, entgrätet und enthäutet. Eine halbe Zwie⸗ | 
el oder 2 Schalotten werden fein gehackt, eine Zehe Knoblauch zerdrückt und 5 
in Oel eine Weile gedünſtet. Dann gibt man die abgetropften Fiſchſtücke, etwas 
grüne Peterſilie, Pfeffer und Salz hinzu, ſchwenkt ſie einige Minuten über 
dem Feuer und richtet fie an. Auf der Schüſſel gießt man noch etwas heißes 
Oel, in welchem mehrere fein gewiegte Sardellen aufgelöſt wurden, darüber. N 

Gebackener Stockfiſch au gratin. Man beſtreicht den Boden einer f 
tiefen Schüſſel mit einer Bechamelfauce, wie oben beim „Stockfiſch in Bechamel“ an⸗ 
gegeben iſt, legt eine Schichte gekochten, in Stücke zerpflückten Stockfiſches darauf, 
beſtreut den Fiſch mit Butterſtückchen, geriebenenem Parmeſankäſe und lichtbraun 
geröſteten Zwiebeln, legt wieder eine Schichte Fiſch, Zwiebeln, Käſe und Butter 
ein und fährt ſo 91 bis der Fiſch verbraucht iſt. Obenauf beſtreicht man den Fiſch 
mit dick eingekochter Bechamelſauce, ſtreut Parmeſankäſe und Butterſtückchen da⸗ 
rüber und bäckt das Ganze / Stunde bei mäßiger Hitze im Rohre. 

Stockfiſch auf italieniſche Art. Ein Stockfiſch wird entgrätet und etwas 6 
gekocht, worauf man ihn in ziemlich Se Stücke teilt. In eine große Caſſerolle Bi 
gibt man etwas Butter und Oel, taucht die Stockfiſchſtücke in Mehl und legt ö 
ſie in die Kaſſerolle zum Fett. Man ſtreicht feinzerdrückten Knoblauch darauf 
und ſtreut auf 2 kg Stockfiſch 4 feingewiegte Sardellen, viel geriebenen Parmeſan⸗ 
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käſe und 2 Löffel Semmelbröſeln darauf, legt noch mehrere kleine Stückchen 
Butter auf alles und läßt den Fiſch im Rohre backen. a 
Zander oder Schill ä ln Bechamel, Uebrig gebliebene, kleine Stücke eines 
Dine d Fiſches find am geeignetſten dazu. 12 dkg Butter läßt man zerſchleichen, 
ünſtet darin / Stunde lang eine kleine halbierte Zwiebel, eine kleine zerſchnittene 
gelbe Rübe, ein Bündel Peterſilie, einige friſche Champignons (oder erweichte, ge⸗ 
trocknete). Dann ſtaubt man 2 Eßlöffel voll Mehl hinein, gießt allmälig ½ 1 
kochender Milch und einige Löffel voll vom Fiſchſud dazu, ſalzt und pfeffert die 
Sauce und läßt fie gut verkochen. Hierauf paſſiert man ſie durch ein Haarſieb in 
eine andere Kaſſerolle, läßt ſie unter beſtändigem Umrühren dick einkochen, legiert 
fie mit 3 Dottern, vermiſcht fie mit 6 Löffeln geriebenem Parmeſankäſe und den 
Fiſchſtücken, füllt das Gericht in eine tiefe Porzellanſchüſſel, ſtreut Semmelbröſeln 
und geriebenen Parmeſankäſe darauf, beträufelt die Oberfläche mit zerlaſſener Butter 
oder Krebsbutter und bäckt die Speiſe auf einem Dreifuß im heißen Rohre Man 
ſerviert ſie, mit Semmeleroutons garniert, ſamt der Schüfjel, in welcher fie gebacken. 
Sautés von Zander. Wird wie „Sautes von Lachs“ bereitet. 
Badiſcher Hecht. Der auf dieſe Art bereitete Fiſch wird auf der Schüſſel ge⸗ 
braten und auf derſelben zu Tiſche gebracht. Der Hecht wird zuerſt gut abgeſchuppt, 
ausgeweidet und inwendig das Blut mittelſt eines Tuches ſehr ſorgfältig entfernt und 
nur etwas eingeſalzen. Hierauf ſpickt man ſeinen Rücken mit nudelig geſchnittenen 
Sardellen und geräuchertem Spede. Eine ſtarke, gewöhnlichere Fleiſch⸗ oder Fiſ ch⸗ 
ſchüſſel wird mit Butter beſtrichen, der ges pickte, geſalzene Fiſch darauf gelegt, mit 
Butter beträufelt, etwas Suppe darangegeben und ins Rohr geſetzt. Während des 
Bratens begießt man den Fiſch mit ſaurem Rahme. Ein mittelgroßer braucht zirka 
½ Stunde, bis er gebraten iſt. Schill auf dieſe Art zubereitet iſt aus ezeichnet. 
Fareierter Hecht. Gleich nach dem Schlachten ſchuppt man den Hecht vor⸗ 
fichtig ab, öffnet ihm den Bauch nur wenig, um die Eingeweide herausnehmen zu 
können, wäſcht den Fiſch ſchnell, trocknet ihn gut ab, ſalzt ihn inwendig ein und 
näht den Bauch mit ungebleichtem Zwirne zu. Man ftußt noch die Schwimmfloſſen 
ab und legt den Fiſch auf ein mit Waſſer befeuchtetes Brett vor ſich hin auf den 
Bauch. Nun ſchneidet man ihm den Rücken vom Schweife gegen den Kopf zu auf, 
löſt die Haut behutſam vom Fleiſche und legt ſie vollkommen ausgebreitet auf ein 
Brett. Dann löſt man mit einem kleinen Meſſer alles Fleiſch von den Gräten. 
Der Kopf muß ſamt dem Schweife an der Haut bleiben. Das Rückgrat und alle 
Bauchgräten werden entfernt, das abgelöſte Fleiſch wird fein gehackt. In würfelig 
f e Specke läßt man fein gehackte Zwiebel und Pfeffer dünſten, gibt die 
in Milch erweichte, gut ausgedrückte Krume (Schmolle) von 4 Semmeln dazu, nach 
und nach 4 ganze Eier, 5 St. geputzte, paſſierte Sardellen, 1—2 St. fein gewiegte 
Champignons, welche man vorher mit etwas grüner Peterfilie in Butter röſtete 
und ſchließlich noch das gehackte Hechtfleiſch. Man ſtößt nun alles im Mörſer zu⸗ 
ſammen, paſſiert die Maſſe durch ein Sieb, gibt noch das nötige Salz, Pfeffer 
und etwas Ingwer und 2 Dotter dazu, verrührt alles gut, ſtreicht die Maſſe auf 
die Haut und näht ſie auf dem Rücken wieder mit ziemlich engen Stichen zu. 
Man drückt den Fiſch zu einer gleichmäßigen Form und legt ihn auf den Einſatz 
einer Fiſchwanne. Unter dem Einſatze gibt man Wurzelwerk, Pfefferkörner und 
etwas Waſſer, auf den Fiſch die Hechtleben und ſauren Rahm und läßt den Fiſch 
auf dieſe Art ½—1 Stunde dünſten. In ener Kaſſerolle läßt man Butter zer⸗ 
ſchleichen, gibt ſo viel Mehl daran, als die Butter mnimmt, läßt es anlaufen und gibt 
8 Stück fein gehackte Sardellen dazu. Man nimmt den Einſatz mit dem Fiſche heraus 
und ſchüttet den Saft ſamt Wurzeln auf die Sardellen, verrührt alles gut, läßt es 
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verkochen und gibt noch ein Stückchen Zucker und Citronenſaft dazu. Man paſſiert 


die Sauce ehe man ſie anrichtet. Den Fiſch garniert man mit grüner Peterſilie, 
Eitronenſcheiben und kleinen Erdäpfeln à la maitre d’hötel. 

Oder: Man brät den Fiſch in einer mit Butter reichlich beſtrichenen Pfanne 
ü Stunde im Rohre. Während des Bratens muß er öfter mit ſeinem eigenen 
Safte und wenn man will, auch mit etwas ſaurem Rahme begoſſen werden. Er 
wird anfangs mit einem mit Butter beſtrichenen Bogen Papier belegt. Nach Be⸗ 
lieben ziert man ihn auch mit Farce⸗Nockerln, Krebſen, Krebsſchweifchen, Trüffeln, 
oder auch mit Silberſpießchen, welche mit Champignons, Trüffeln, Krebſen ꝛc. 
beſteckt ſind. Statt der oben angegebenen Sauce wird auch gerne eine Holländer⸗ 
oder mit Citronenſaft geſäuerte Butterfauce oder auch eine Senfſauce dazugegeben. 
Dieſer Fiſch wird auch kalt, mit beliebiger Mayonnaiſe, gekochten Eiern, Salat 
ze. ſerviert. In gleicher Weiſe können Zander oder Karpfen bereitet und als 
Vor⸗ oder Zwiſchenſpeiſe oder auch zum Thee ſerviert werden. 

Gedünſteter Hecht mit Sardellen. Ein ganzer oder in Stücke geſchnittener 
mittelgroßer Hecht wird gut geſchuppt und gewaſchen in eine Kaſſerolle gelegt, 
worin man Butter, klein geſchnittene Schalotten, grüne Peterſilie, mehrere fein 
gewiegte Sardellen gegeben hat und darin mit etwas Waſſer und dem Saft von 
/, Citrone gedämpft. Man würzt noch das Ganze mit etwas fein gewiegter 
Citronenſchale. Wenn der Fiſch gar gedünſtet iſt, ſerviert man ihn mit der Sauce. 

Gratin von Hecht. Dasſelbe wird wie „Gratin von Zander“ bereitet. 
Zur Abwechslung kann man die Maſſe ſtatt in eine Form zu füllen, auf eine 
mit Butter beſtrichene Schüſſel dreffieren und ſo im Rohre backen, bis ſie oben 
und unten eine bräunliche Farbe erhält. 

Hecht auf ruſſiſche Art. Ein ſchöner Hecht wird blaugeſotten (ſiehe Seite 
139) und ſolange im Sude belaſſen, bis er erkaltet ift. Indeſſen ſiedet man ver⸗ 
ſchiedene feine Gemüſe wie: grüne Erbſen, Bohnen, Karfiol, Spargel, Carotten, 
Kohlrübchen ꝛc., jedes für ſich und läßt alles erkalten. Man macht eine Mayonnaiſe 
aus rohen Dottern, miſcht 1 ½ Kaffeelöffel voll Zucker, etwas feingehackte Peter⸗ 
ſilie, Borretſch, Schnittlauch und ein wenig Zwiebel bei. Den Fiſch legt man 
dann der Länge nach auf eine Schüſſel, übergießt ihn mit etwas von der Sauce 
und garniert ihn mit obigen Gemüſen, welche man entweder einzeln oder gemiſcht 
mit Eſſig und Oel angemacht hat. Einzeln läßt ſich das Gemüſe zierlicher, mit 
den Farben abwechſelnd, anrichten. Die übrige Sauce wird dazu ſerviert. 

5 Hecht a la Beéchamel. Wird wie „Zander oder Schill A la Béchamel“ 
ereitet. 

Geſpickter Hecht. Wird wie „Geſpickter Karpfen“ bereitet. 

echt en papillotes. Siehe „Fiſche zu braten“ Seite 140. 

Paprika⸗Fiſch. Einen gut geſchuppten und gereinigten Fiſch legt man 
zu in Butter angelaufener Zwiebel und Paprika, ſalzt ihn, ſtellt ihn ins Rohr 
und begießt ihn während des Bratens fleißig mit ſaurem Rahme. Man garniert 
ihn mit kleinen Erdäpfeln. Man kann ihn auch roh zerſchnitten ſo bereiten. 

Paprika⸗Fiſch auf Fiſcherart. Einen Hecht, Karpfen, Schill ꝛc. wäſcht 
man ab, nimmt ihn ſauber aus, doch ſchuppt man ihn nicht. Man ſchneidet 
auf beiden Seiten einige Querſchnitte ein, füllt Salz in dieſelben, legt den 
Fiſch ohne jedes Fett in eine Pfanne und brät ihn auf Glut, wobei man ihn 
wiederholt umwendet. Wenn er durchbraten iſt, zieht man die ganze Haut ab 
und ſtreut Paprika und Salz darüber. 

Fiſch⸗Schnitzel. Große Fiſche ſchneidet man entweder ſamt der Mittel⸗ 
gräte zu ſchönen Schnitzeln oder man löſt das Fleiſch von beiden Seiten der 
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Hauptgräte ab und ſchneidet erſt dieſe Filets in ſchöne, beliebig große Scheiben. 
Man ſalzt ſie ein und läßt ſie 1 Stunde liegen. 

Schnitze von Huchen, Wels, Hauſen u. |. w. brät man, mit Citronen⸗ 
ſaft betropft, in Butter mit fein gehackter Peterſilie und Schalotten. 

Oder: Man taucht die eingeſalzenen Fiſchſchnitzel in Butter, mit Dottern 
vermiſcht, dreht ſie in Bröſeln ein und brät ſie auf dem Roſte. 

Oder: Man taucht ſie in zerſprudelte Eier, dreht ſie in mit Mehl ver⸗ 
miſchte Bröſeln und brät ſie mit Butter oder Ol in der Pfanne. Dieſe betropft 
man erſt bei Tiſche mit Citronenſaft und gibt kalte Senf⸗ oder Kräuterſaucen dazu. 

Fiſch⸗Schnitzel mit Rahm und Kapern. Hiezu nimmt man Fogoſch, 
Hauſen, Schleihen und andere; man brät ſie, nachdem ſie wie oben bei „Ficch⸗ 
ſchnitzel“ angegeben, geſchnitten und geſalzen wurden, mit Butter und Zwiebel 
fe en 117 Rohm, Kapern, Peterſilie und Citronenſaft dazu und dünſtet 

e damit auf. 

Mit Rahm und Paprika. Die Schnitzel werden in Butter mit fein 
ewiegter Zwiebel gebraten und vorher mit Salz und Paprika eingerieben. 
an gibt etwas ſauren Rahm, mit einem Stäubchen Mehl verſprudelt, dazu. 

Fiſch⸗Schnitzel mit Sardellen⸗Sauce. Die eingeſalzenen Schnitzel 
werden mit Pfeffer beſtreut, mit Butter, fein geſchnittener Peterſilie und Scha⸗ 
loten ſchnell abgebraten; das Fett wird etwas mit Mehl geſtäubt und fein 
gewiegte Sardellen und Citronenſaft beigemengt, mit Suppe oder Waſſer ver⸗ 
goſſen und dieſe Sauce über die Schnitzel gegoſſen. 

Mit Trüffeln geſpickte Fiſch⸗Schnitzel. Man ſchneidet dünne Schnitzel 
von Schaiden, Zander, Haufen, Barbe u. dgl. ab, ſpickt eine Hälfte derſelben 
mit keilartig zugeſpitzten, gekochten Trüffelſtückchen, die andere mit Speck, beſtreut 
ſie mit Salz und Paſtetengewürz, läßt ſie 1 Stunde liegen und brät ſie dann 
mit Butter ab. Die Abfälle der gekochten Trüffel miſcht man zu gedünſteten 
Reis, mit welchem die Schnitzel zu Tiſche kommen. s 

Schaiden⸗ Schnitzel. Ein Schaiden wird geſchuppt, ausgeweidet, ge⸗ 
waſchen und in ſchöne, 2 Finger breite Stücke geſchnitten; dieſe werden ein⸗ 
geſalzen, mit Pfeffer, Zwiebelringen, Limonienſchale und Saft mariniert und 
durch einige Stunden gut zugedeckt liegen gelaſſen. Hierauf entfernt man die 
Marinade, taucht die abgewiſchten Fiſchſtücke in Mehl, aufgeklopftes Ei und 
Bröſel und bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze oder Ole. Man ſerviert 
Sauce tartare oder Erdäpfelſalat dazu. a 

Oder: Man brät die Schnitzel mit Butter, begießt ſie beim Braten mit 
der Marinade und ſerviert Trüffel- oder Pfefferſauce dazu. ü 

Fiſche al Brodetto. Für dieſe Bereitungsweiſe eignen ſich namentlich 
fette Fiſche, Aale und alle Seefiſche. In etwas Ol läßt man geringelte Zwiebel 
anlaufen, gibt eine fein geſchnittene Peterſilie, einen geputzten, geſchuppten, ſamt 
der Haut in 2—3 Finger breite Stücke geſchnittenen Fiſch, Pfeffer, Salz, Eſſig 


und ſoviel Waſſer dazu, daß die Fiſchſtücke davon bedeckt ſind. Der Sud muß 


angenehm ſäuerlich ſchmecken. Die Kaſſerolle darf nicht zu groß ſein. Man kocht 
nun das Ganze /. —1 Stunde, richtet die Fiſchſtücke ſamt der Brühe, welche 
kurz eingekocht ſein muß, an und gibt Polenta dazu. 

Pfeffer⸗Fiſch. Einen abgeſchuppten Karpfen (fiehe Seite 3, 138) ſpaltet 
man nach der Länge, ſchneidet ihn hierauf in 3 Finger breite Spalten und reibt 


dieſelben mit Pfeffer und Salz ein. In einer Kaſſerolle läßt man Zwiebel, gelbe 


Rüben und Peterſilienwurzel mit Suppe dünſten; wenn die Wurzeln weich ſind, 
gibt man die eingepfefferten Fiſchſtücke dazu, 2 Finger hoch Suppe darüber 
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und läßt den Fiſch 20 Minuten dünſten. Beim Anrichten wird der Fiſch heraus⸗ 
genommen und das Wurzelwerk paſſiert darüber gegeben. 
Schwarz⸗Fiſch. Eine Kaſſerolle ſtreut man mit Zucker aus und läßt denſelben 
braun werden, hierauf gibt man Butter dazu und alles Wurzelwerk, läßt dasſelbe 
röſten, gibt 1 Eßlöffel Eſſig, einige Schöpflöffel Waſſer oder Suppe dazu, 2 Gewürz 
nelken, 4—5 Neugewürzkörner, 1 Lorbeerblatt, etwas Thymian, von!“ Limonie die ; 
Schale und läßt alles zuſammen aufkochen. Einen geſchuppten, in Stücke eſchnit⸗ 
tenen und geſalzenen Karpfen läßt man in dieſer Brühe 20 Minuten ünſten. 
Nun nimmt man den Fiſch heraus, gibt zur Sauee etwas in Bier erweichten und 
gut ausgedrückten Lebkuchen, etwas Honig oder Syrup, läßt alles verkochen und 
paſſiert die Sauce. Nun gibt man noch mehrere getrocknete, gekochte, entkernte 
Zwetſchken und Nußkerne, welche vorher blanchiert und von ihrer Haut befreit 
wurden, dazu, gibt den Fiſch wieder in die Sauce und richtet ihn ſamt derſelben an. 
Noch ſei bemerkt, daß man beim Offnen des Fiſches das Blut desſelben mit Eſſig 
auffangen kann, um es zum Schluſſe der Sauce nebſt 3 dl Bier beizumengen. 
Suchen à la matelote. Ein gekochter oder gebratener Huchen oder Huchen⸗ 
ſchnitzchen werden mit kleinen in Butter und Zucker braun geduͤnſteten Schalotten, 
. Champignons, Fiſchfarce⸗Nockerln und Auſtern geziert und garniert. 
eſpickter Wels oder Waller. Man ſpickt ein großes Stück von Wels, 
nachdem man ihm die Haut abgezogen hat, in dichten Reihen mit Speck und 

ö läßt den Fiſch 1 Stunde eingeſalzen liegen. Hierauf legt man ihn auf Wurzeln, 
Schnittlauch, Peterſilie, Pfefferkörner, etwas Schinken und Kalbfleiſchabfälle, 

beſtäubt ihn leicht mit Mehl, gießt 2 dl Wein und etwas Waſſer darüber, 

ſchöpft den Wein während des Bratens fleißig über das Fiſchſtück, ſeiht ihn 
beim Anrichten und gibt ihn in einer Saucidre zu Tiſche. 
m. Geſpickter Fiſch. Einem ſchönen Fiſche, Hecht, Schill, Karpfen ꝛc. zieht man 
nur auf einer Seite die Haut ab und ſpickt ihn auf dieſer abgezogenen Seite ſehr 
; dicht mit Speck oder mit Sardellen, bindet den Kopf mit einem Faden zuſammen, 
„ legt den Fiſch, mit der geſpickten Seite nach oben, auf Zwiebelſcheiben in die mit 
I Butter ausgeſtrichene Pfanne und brät ihn langſam bei fleißigem Begießen mit 
ſaurem Rahme und Butter. Man benütze eine lange, ſchmale Spanferkelpfanne. 
Geſpickter Karpfen. Ein großer Karpfen wird geſchuppt oder barbiert, 
. ausgenommen und gewaſchen. Der Rücken wird ganz abgehäutet, mit feinem 
I Speck geſpickt, mit Salz, Pfeffer, Zwiebeln, gelben Rüben, 1 Lorbeerblatt und 
Eſſig mariniert, 12 Stunden liegen gelaſſen und öfters in der Marinade um⸗ 
gewendet. Dann ſtellt man den Fiſch auf den Bauch in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene oder mit Speckplatten ausgelegte Pfanne, kocht alle Beſtandteile der 
Marinade mit Suppe aus, ſeiht die Brühe über den Fiſch, ſtaubt etwas Mehl 
daran und läßt den Fiſch im Rohre unter fleißigem Begießen mit ſeinem Safte 
ſchön braun braten. Man gibt eine braune Kapern⸗Sauce dazu. 

ö Gratin von Zander (Schill). Man ſchneidet einen Zander aus Gräten und 
Haut wäſcht ihn ſauber und ſchneidet die dickere Hälfte desſelben in kleine Filets, 
ſalzt ſie ein und läßt ſie ſo 1 Stunde liegen. Von der anderen, dünneren Hälfte, 
gegen den Schwanz zu, bereitet man eine Fiſch⸗Farce (ſiehe Seite 53), vermiſcht 
dieſe mit Sardellenbutter, Parmeſankäſe und etwas in Butter augelaufenen 
Kräutern. Dann ſtreicht man eine glatte Zylinderform mit Butter aus, belegt 
den Boden mit Farce, legt abwechſelnd dic abgetrockneten ed und Farce 
ein, doch nicht bis an den Rand der Form, da das Gratin beim Backen etwas 
in die Höhe ſteigt, ſetzt die Form in ein Bain-marie und läßt das Gratin 
½—1 Stunde backen, worauf es auf eine Schüffel geſtürzt wird. Die aus⸗ 
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überzogen. Kann auch auf einer Schüſſel gebacken werden. 

Seezunge (Sole) mit weißem Weine. Man zieht einer Seezunge die Haut 
ab (ſiehe „Gebackene Seezungen“), nimmt die Eingeweide heraus, ſalzt den Fiſch ein, 
ſtreut etwas gehackte grüne Peterſilie und Zwiebel darüber und läßt ihn 15 Mi⸗ 

muten im Rohre, in einer Pfanne mit Butter und einer Suppenſchale voll weißen 
Weines, dünſten. Man gibt ihn hierauf auf eine Schüſſel. In eine Kaſſerolle gibt 
man 4 verſprudelte Dotter, gießt allen Fiſchſaft und den Saft von 1 Citrone dazu, 
nebſt 1 Kaffeelöfel voll mit W 
einem Stückchen friſcher Butter. Man ſchlägt alles auf dem Feuer mit der Schnee⸗ 
rute bis es anfängt dick zu werden, und gießt es über die angerichtete Seezunge. 

Seezungen⸗Filet a la Joinville. Man wäſcht die Seezungen ſehr ſauber 
und zieht ihnen die Haut ab, wie es bei „Gebackene Seezungen“ genau be⸗ 
ſchrieben iſt, ſalzt ſie ein, gibt ſie in eine Kaſſerolle mit Butter Zwiebel, Pfeffer, 
Champignonſaft und 1/, Flaſche weißen Weines, gibt obenauf noch einige Stückchen 
Butter und bedeckt die Kaſſerolle mit Papier, welche mit Butter beſtrichen wurde 
und läßt nun die Fiſche im Rohre 20 Minuten dünſten. Hierauf nimmt man die 
Fiſche heraus, löſt die Filets von den Gräten und läßt den Saft geſeiht noch ein⸗ 
kochen. In einer anderen Pfanne läßt man etwas Butter zerſchleichen, gibt etwas 
Mehl dazu, läßt es ein wenig röſten und vergießt es hierauf mit dem eingekochten 
Fiſchſaft und Suppe und läßt alles gut verkochen. Man ſprudelt noch 4 Dotter 
und den Saft von ½ Citrone hinein, und fügt einige Löffel voll Krebsbutter 
bei und paſſiert die Sauce und hält ſie im Bain-marie warm. Die Filets richtet 
man an, ziehrt ſie mit Krebsſchweifchen, gekochten Trüffeln und Champignons, 
gießt die Sauce darüber und garniert noch mit Citronenſcheiben. 

Seezungen (Sole) à la morny. Man wäſcht und reinigt die Seezungen, 
zieht ihnen die Haut ab (ſiehe „Gebackene Seezungen“) löſt die Filets ab 
und kocht ſie in Salzwaſſer. Nun bereitet man eine ſehr lichte Einmachſauce, 
gibt feingeſchnittene Champignons dazu und vergießt mit ſaurem Rahm ſtatt 
mit Suppe und läßt gut verkochen. Die gekochten Filets legt man auf eine 
gut mit Butter beſtrichene ſchöne Porzellanſchüſſel, gießt die Rahmſauce da⸗ 
rüber, hierauf ſtreicht man ein dünnes Bechamel mit etwas geriebenem Parmeſan⸗ 
käſes vermiſcht und ſtreut auch noch obenauf Parmeſankäſe, garniert den Rand 
mit Erdäpfelpürée, welches mit der Straubenſpritze zierlich angerichtet wird 
und bäckt nun das Ganze lichtgelb im Rohre. (Anſtatt der Fiſche kann man 
auch blanchiertes Hirn und Bries geben.) 

Seezungen au fines herbes. Von einer großen Seezunge werden nach 
dem Reinigen und Hauptabziehen, die Filets ausgelöft, dieſe auf eine Schüſſel ge⸗ 
legt und leicht geſalzen. Dann wiegt man grüne Peterſilie und Zwiebel zu gleichen 
Teilen und einige Champignons ſehr fein und läßt ſie in etwas Butter an⸗ 
laufen. Nun wird die Schüſſel, welche auf den Tiſch kommt, gut mit Butter 
beſtrichen, die angelaufenen feinen Kräuter darauf geſtreut, dann die Fiſchfilets 
darauf gelegt und im Rohre langſam ausziehen gelaſſen. Indeſſen werden die 
Fiſchgräten zerhackt, mit etwas Grünzeug, Champignons und Suppe gut aus⸗ 
gekocht. In Butter läßt man Mehl anlaufen, vergießt mit dem Fiſchſude, läßt 
gut verkochen und paſſiert die Sauce. Man legiert fie nun mit einigen Dottern, 
gibt noch 4—5 Eßlöffel voll geriebenen Parmeſankäſes dazu, gießt die dickliche 
Sauce über den Fiſch, ſtreut noch Parmeſankäſe darauf, beſpritzt mit Butter 
und läßt im Rohre eine ſchöne Kruſte ſich bilden. 

Marinierter Fiſch. Ein beliebiger Fiſch, wie Hecht, Karpfen, Aſch ꝛe. 


tretende Flüſſigkeit wird beſeitigt und das Gratin mit einer Sauce à la Bechamel 


aſſer abgeſprudeltem Kartoffelmehle, etwas Salz und 
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kühlen Orte auf. Er hält ſich auf dieſe Weiſe wochenlang. 


Marinierter Karpfen. Einen Karpfen im Gewichte von beiläu 
ſchuppt, wäſcht und weidet man aus. Nachdem dies ſauber geſchehen, ſchneidet man 
ihn in 3 Finger breite Stücke, ſalzt ihn ein und läßt ihn ½ Stunde liegen. Indeſſen 
läßt man in einer Pfanne etwas Butter heiß werden und brät darin die Fiſchſtücke AN | 
ganz durch. Man nimmt fie heraus und läßt fie auf einem Siebe gehörig abtropfen, ei 
worauf man fie in einem Steintopf einlegt. Auf jedes Fiſchſtück legt man! Lorbeer⸗ 2 


wird geſchuppt, ausgeweidet, in 2 Finger breite Stücke geſchnitten, eingeſalzen 
und in Ol gebraten. Kopf und Schweif gibt man nicht dazu. 
man eine Beize von Eſſig, Lorbeerblatt, Schalotten, ganzem Pf 
gewürz und ſchüttet dieſe Beize erkaltet über die gebratenen Fi) 
man ſehr dicht in einem Glaſe einlegte. Obenauf gießt man fin 
bindet das Glas gut mit Pergamentpapier und bewahrt den 


Indeſſen kocht 

effer und Neu⸗ | 

chſtücke, welche 

gerhoch Ol, ver⸗ 1 

Fiſch an einem 5 | 
\ 


fig 2 kg 
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blatt, etwas nudelig geſchnittene Limonienſchalen und 6—8 Kapern. Inzwiſchen 1 
läßt man den Kopf mit ½ 1 Salz und 10 Waſſer und einer in Scheiben Be 


geſchnittenen Zwiebel, etwas Salz, efferkörner und Neugewürz kochen. Nun | 
nimmt man die Brühe vom Herde, gibt 1 Blatt weißer Gelatine und etwas 11 
Fleiſchſuppe dazu, ſeiht fie, überkühlt, über den eingelegten Fiſch und bewahrt Bei. 
ihn an einem kalten Orte auf. Er hält fh auf dieſe Weiſe bereitet wochenlang. 
Fiſch⸗Curry. Seezunge, Lachs und Kabeljau werden, nachdem ſie ge⸗ Be 


ſchuppt und gereinigt wurden, in feine Streifen geſchnitten, einig 
ſehr ſtark geſalzenes Waſſer gelegt, dann getrocknet und ſchnell in Butter ge⸗ 
braten. Von in Butter geröſteten, gehackten Zwiebeln, Reis, Cu 


e Stunden in 


rry und Suppe 55 


wird eine Sauce bereitet, in welcher man die Fiſchſtücke vollends garkocht. Die it. 
Sauce wird beim Anrichten mit Citronenſaft geſäuert und gedünſteter Reis, 1 
mit Curry gewürzt, nebenbei gegeben. Bi: 
Rheinlachs mit Mayonnaiſe. Der Rheinlachs wird wie unter dem 1 
Kapitel „Ueber Fiſche im allgemeinen“ angegeben, geputzt und blau geſotten. 1 
Nachdem er im Sude ausgekühlt, legt man ihn vorſichtig auf eine lange ei! 
Schüſſel, ziert ihn mit feſter Mayonnaiſe von rohen Dottern, fein geſchnittenen Sl 


Limonienſcheiben, kleinen Ringen von Sardellen mit Caviar gefüllt, ausge⸗ 

ſtochenem Aspik und zierlichen Sträußchen von grüner Peterfilie. 4 

Hauſen mit Ma ounaiſe. Einen gebratenen Haufen ſchneidet man 4 
San richtet ihn in einer runden Schüffel zierlich an und Be. 


in Scheiben, entfernt die 


gießt eine Mayonnaiſe von rohen Dottern, mit Senf vermiſcht, darüber und 


garniert mit Aspik und gehackten, harten Eiern. 


Geſulzte Lachsforellen. Von einer gekochten Lachsforelle löſt man die 22 
Gräten aus, ſchneidet zierliche Stücke und beſpritzt dieſelben mit Eſſig, Oel und 23 
Salz. Einen Model gießt man mit Aspik aus, verziert den Boden nach Belieben mit 

grüner Peterſilie, harten Eierſcheiben oder ausgeſtochenen roten und gelben Rüben Be 
ze, legt die Fiſchſtücke ein, gießt dazwiſchen und darüber zerſchlichenes Aspik, läßt — 


es auf dem Eiſe wieder feſt werden und ſtürzt es hierauf auf eine Glasſchüſſel. 


Selbſtverſtändlich eignet ſich jeder andere feine Fiſch zum Einlegen in Aspik. 1 
Verwendung von Fiſchreſten. Eine feuerfeſte Porzellanſchüſſel oder e 
eine niedrige Schüſſel aus Nickel wird zuerſt mit Butter beſtrichen, mit einer * 1 


dünnen Schichte von Erdäpfel⸗Purse belegt und mit einer Butterſpritze oder 
einem Dreſſierſacke aus Purse ein Rand herumgemacht. In die Mitte legt man 
auf das Purse die gut entgräteten und enthäuteten Fiſ ſtücke. Zu 3 dl guten ſauren 
Rahmes ſprudelt man 1 ganzes Ei, ſalzt und pfeffert etwas und 
Eßlöffel voll geriebenen Parmeſankäſes dazu, gießt dies über di 


N 

J 

fügt noch 2 gute 5 6 
N f 

1 


e Fiſchreſte, legt 


154 g Fiſche und andere Faſtentiere. 
einige nußgroße Stücke Butter darauf, läßt das ganze 30 Minuten vor dem Ser⸗ 


vieren ſchön gelb backen und beſtreut es noch vor dem ehen mit Parmeſankäſe. 


Fiſchreſte zu marinieren. Gekochte oder gebratene Fiſchreſte werden 
von den Gräten gelöft und in einen Porzellantopf gelegt. Man miſcht Eſſig, Oel, 
Pfeffer, Schalotten und Citronenſchalen, ſchüttet dieſe Miſchung darüber, daß 
alle Stücke ganz davon bedeckt ſind und deckt den Topf zu. Man bewahrt ſie an 
einem kalten Orte auf. Beim Servieren legt man ſie auf eine runde Schüſſel, 
garniert ſie mit Aspik und Peterſilie und gibt nach Belieben eine Mayonnaiſe dazu. 

Fiſche am Roſte zu braten. Kleine Fiſche oder dünne Stücke von 
1 Fiſchen ſalzt man etwas ein, nachdem fie gereinigt und geſchuppt wurden. 

an legt fie auf einen mit Oel oder Butter beſtrichenen Roſt, der über Holzglut 
geſtellt iſt und beſtreicht ſie mittelſt einer Feder mit Fett. Sie müſſen einige⸗ 
male gewendet und fleißig beſtrichen werden und bei ſtarker Hitze braten, da ſie 
bei langſamem Braten leicht zerfallen. Beim Anrichten gibt man Sardellenbutter 
und eine Citrone zu den Fiſchen. (Siehe „Rumpſteak, auf dem Roſte gebraten“ .) 


Faſtentiere. 


Krebſe zu kochen. In einem großen Topfe läßt man viel Waſſer mit 
Salz, einem Eßlöffel voll Kümmel, Peterſilienblättern und einigen Zwiebelſcheiben 
kochen und wirft, wenn es ſtark ſiedet, die mit einer Bürſte abgeriebenen, gut ge⸗ 
waſchenen lebenden Krebſe hinein und läßt ſie bei ſtarker Hitze ſo lange ſieden, 
bis ſie ſchön rot ſind, wozu nur einige Minuten nötig ſind. Man darf nie mehr 
als höchſtens 10—12 Stück auf einmal kochen, da eine größere Zahl das Waſſer 
zu ſehr abkühlt und dadurch der Martertod der Tiere verlängert wird. Wenn man 
fie einfach geſotten gibt, fo legt man fie abgeſeiht entweder in einen Suppentopf 
oder in eine taſchenförmig zuſammengelegte Serviette und dieſe auf eine runde, 
tiefe Schüffel, die Scheren nach auswärts. Der Topf, wie die Serviette müſſen 

eſchloſſen werden, damit die Krebſe heiß bleiben. Man ziert ſie mit friſcher 
Peterſiie Zum Abwiſchen der Finger gibt man Papierſervietten auf den Tiſch. 

Krebſe auf engliſche Art. Man läßt die Krebſe 10 Minuten kochen, be⸗ 
ſeitigt die Füße, ſchneidet die äußerſten Naſenſpitzen ab und dämpft ſie in Butter 
mit einigen Trüffelſcheiben und kleinen Champignons. Dann gibt man etwas braune 
Kraftbrühe hinzu und legiert die Sauce, nachdem alles 15 Minuten gekocht hat, mit 
2 Dottern. Zuletzt gibt man fein gewiegte Peterſilie und 1 Löffel voll Soya hinzu. 

Krebſe a P italienne. Man kocht die Krebſe in ſtark geſalzenem 
Waſſer mit Kümmel, löſt die Scheren und Schweife aus und legt ſie zierlich auf 
einen Teller, beſtreut fie mit Bröſeln, fein geſchnittener Peterſilie, etwas Knoblauch 
und Pfeffer, gen etwas Oel darüber und ftellt fie ins Rohr, daß fie nochmals 
heiß werden. Man ſerviert ſie ſamt dem Teller. Noch eleganter wird die Speiſe 
in Muſcheln gefüllt ſerviert. a 

Geſchmierte Krebſe. Die Krebſe werden geſotten, wie es oben angegeben 
iſt. Wenn ſie abgeſeiht, in einer tiefen Schüſſel mit Deckel, angerichtet find, über⸗ 
gießt man ſie mit einer heißen Miſchung von etwas Eſſig, Oel, fein geſchnittener 
grüner Peterſilie und etwas mit Salz zerdrücktem Knoblauch. Statt Oel kann man 
auch friſche Butter nehmen. Obige Miſchung gibt man zweckmäßiger in einer 
Saucidre dazu. Zu jedem Gedecke lege man eine Papierſerviette zum Abwiſchen der 
Finger. Die Damaſtſervietten würden durch die Flecken ganz verdorben werden. 

Krebſe mit Rahm. Große Krebſe werden noch heiß aus den Schalen 
gelöſt. Das Krebsfleiſch richtet man auf einer Schüſſel an und übergießt es mit 
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folgender Miſchung. In Butter läßt man feine Semmelbröſel und grüne Peter⸗ 
ſilie anlaufen, gibt ſauren Rahm, Pfeffer und Salz und etwas Wein dazu und 
läßt alles zuſammen aufkochen. 

Caſſolettes mit Krebsſchwänzen. Dick gekochten, mit Butter und 
Parmeſankäſe vermiſchten Reis oder ebenſo gekochte feine Suppennudeln, ſtreicht 
man ſehr dick auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, ſticht mit einem Ausſtecher 
kleine Becherformen (Caſſolettes) aus, taucht ſie in Dotter und bäckt ſie in heißer 
Butter goldgelb, höhlt ſie etwas aus und füllt ſie mit einem Ragoat von Krebs⸗ 
ſchwänzen und Scheren. Das Ragoat hat man mit einer dicken Butter⸗Sauce, 
aus Krebsbutter und Suppe verkocht, gebunden. 

Krebs⸗Cotelettes. 18—20 Stück Krebſe werden gekocht, ausgebrochen 
und mit 2 in Salzwaſſer gekochten, enthäuteten Kalbsbrieſen fein aufgewiegt. In⸗ 
deſſen bereitet man aus den zerſtoßenen Schalen 12 dg Krebabutter (ſiehe 
Seite 22). 8 dkg dieſer Krebsbutter treibt man mit 2 Eiern ab, gibt 5 dkg in 
euer erweichter und ausgedrückter Semmelkrume (S molle), das gewiegte 

Krebsfleiſch und Bries, etwas Salz und Pfeffer dazu, formt daraus zierliche 
Cotelettes, ſteckt in jede eine Krebsſchere, dreht fie in Ei und Bröſeln und brät 

je in Butter. Zum Schluſſe gibt man die noch übrige Krebsbutter dazu und legt 
ie Cotelettes en miroton um Karfiol, Spargel oder anderes feines Gemüſe. 

Gekochter Hummer. Man läßt Waſſer mit viel Salz und Kümmel 
kochen, legt den Hummer ein und läßt ihn anfangs raſch, dann langſam, je nach 
der EN 15— 20 Minuten kochen. Viele behaupten, um die rote Farbe desſelben 
zu erhöhen, daß man während des Kochens öfter ein glühendes Eiſen in dem 
Sudwaſſer löſchen ſoll. Wenn der Hummer gar gekocht iſt, läßt man ihn in 
ſeinem Waſſer auskühlen, worauf er herausgenommen und mit Del leicht be⸗ 
ſtrichen wird. Man bricht die Scheren ab, öffnet dieſelben auf der unteren Seite, 
ſo daß die obere Schale unverſehrt bleibe; dann trennt man den Schwanz vom 
Rumpfe, ſchneidet beides der Länge nach durch, legt den Hummer auf einer langen 
Schüſſel fo zuſammen, daß er ſeine vorige Geſtalt wieder erhält und garniert ihn 
mit Salat⸗ oder Peterſilienblättern. Man gibt zu warmem Hummer friſche Butter, 
zu kaltem eine pikante Mayonnaiſe. 

Languſte. Eine mittelgroße Languſte muß ½ Stunde, eine große 
Stunden in ſiedendem Salzwaſſer gekocht werden, bis die Schale rot iſt. 

ierauf öffnet man zu beiden Seite mit einer Schere den Körper, hebt den Rücken 
vorſichtig ab, nimmt aus dieſem und dem aufgeſchnittenen Schweife das Fleiſch 
heraus und ſchneidet es in Würfel. Nun bereitet man einen Salat aus wuͤrfelig 
geſchnittenen, gekochten Erdäpfeln, Eſſiggurken und roten Rüben, mengt gute 
Mayonnaiſe aus rohen Dottern zu, vermiſcht dies mit dem Fleiſche der Languſte, 
füllt dann damit den Körper und Schweif und ziert ihn nun mit Aspik, Caviar, 
harten Eiern, Limonienſcheiben u. dgl. 

Gebackener Hummer. Die ſchönen, ganzen Stücke eines Conſerven⸗ 
Hummers legt man während einer Stunde in weißen Wein, träufelt nach Ge⸗ 
ſchmack etwas Citronenſaft dazu und gibt eine Priſe weißen Pfeffers darauf. 
Man legt die Stücke zum Abtropfen auf ein Sieb und dreht dieſelben, nach⸗ 
dem ſie gut abgetrocknet ſind, in Ei und feine Semmelbröſel und bäckt ſie 
entweder in heißem Olivenöl oder Rindſchmalz (Schmelzbutter). Man ſerviert 
Erdäpfelſalat dazu, unter welchem man die Abfälle des Hummers und 1 Dotter 
rührt und garniert die Schüſſel mit beliebigem feinen, grünen Salate. Die 
gebackenen Hummerſtücke legt man auf den Salat. 

Hummer⸗Cotelettes. Einen gekochten Hummer löſt man aus der Schale 


* 
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und ſchneidet das Fleiſch in kleine Würfel. Nun läßt man in einem Stückchen 
Butter 1 Löffel Mehl anlaufen, vergießt dasſelbe mit einem guten ſüßen Obers, 
ſalzt und pfeffert die Sauce etwas und läßt ſie auf ſchwachem Feuer verkochen. 
Dann fügt man die Hummerwürfel hinzu, läßt alles noch 10 Minuten ſachte 
dünſten, tropft etwas Citronenſaft hinein und würzt mit einer kleinen Meſſerſpitze 
voll Cayennepfeffers. Nun ſchüttet man das Ganze auf eine Schüſſel zum Er⸗ 
kalten, formt, wenn dies geſchehen, Cotelettes daraus, dreht fie in Mehl, Ei und 
feine Semmelbröſel, bäckt ſie in heißer Butter oder heißem Rindſchmalze und 
ſerviert ſie geziert mit gebackener grüner Peterſilie. 

Hummer warm ſerviert. Auf einen Hummer rechnet man 7 dkg Butter, 
welche man zerſchleichen läßt und darin 12 feingehackte Schalotten röſtet. Man 
fügt 3 Eßlöffel voll Paradiesäpfelmark, etwas Thymian und Lorbeerblatt, 
etwas Cayennepfeffer, Suppe und etwas Maggiſaft dazu und läßt alles zu⸗ 
ſammen gut verkochen. Hierauf paſſiert man das Ganze durch ein feines Sieb, 
ſtäubt etwas Mehl daran, träufelt den Saft einer halben Citrone hinein, fügt 
noch ein Stückchen Zucker und etwas Butter hinzu. Indeſſen löſt man einen 
abgekochten Hummer aus den Schalen, richtet ihn 10 einer Schüſſel an, welche 
man auf heißes Waſſer ſtellt, daß der Hummer wieder warm wird und gießt 
die heiße Sauce darüber. Büchſenhummer kann auch ſo bereitet werden. 

Hummer⸗Mayonnaiſe. Ein Büchſenhummer oder das ausgelöſte 
Fleiſch eines friſch gekochten Hummers wird zum Abtropfen auf ein Sieb ge⸗ 
legt. Indeſſen bereitet man eine dicke Mayonnaiſe aus rohen Dottern oder 
eine Mayonnaiſe aus Butter. Das Hummerfleiſch wird, etwas mit Citronen⸗ 
ſaft betropft, auf eine Glasſchüſſel angerichtet, mit der dicken Mayonnaiſe 
überzogen und am Rande mit gehacktem Aspik, Häuptel⸗ oder anderem grünen 
Salat garniert. Die ſchönen Scheren verwendet man auch als Aufputz. Man 
nimmt als Garnierung noch Citronenſcheiben, harte Eier, Caviar, Kapern 2c. 
5 Kruſtgebackener Hummer (au gratin). Das gekochte, ausgelöſte 

Hummerfleiſch wird in Würfel geſchnitten, ebenſo gekochte Champignons mit 
einer weißen Bechamel⸗Sauce oder mit Krebs⸗Bechamel, in die Hummerſchalen 
oder in Muſcheln gefüllt, die Sauce gepfeffert, mit geriebenem Parmeſankäſe und 
feinen Semmelbröſeln beſtreut, mit Hummer⸗ oder Krebsbutter betropft und im 
Rohre gebacken. f 

Hummer oder Krebſe auf amerikaniſche Art. Man läßt in einer 
Kaſſerolle 8—10 fein gewiegte Schalotten, grüne Peterſilie, Champignons, 1 zer⸗ 
drückte Knoblauchzehe, Pfeffer und 1 fein geſchnittene gelbe Rübe in Oel röſten, 
gibt noch einige Paradiesäpfel und / Gläschen Chablis dazu und läßt alles zu⸗ 
ſammen, mit 1½ 1 Waſſer angegofjen, kochen. In die kochenden Gemüſe gibt 
man einen lebenden Hummer und läßt ihn darin kochen bis er ganz rot wird. 
Man nimmt ihn heraus, zerſchneidet ihn in mehrere fingerbreite Stücke, legt die 
Stücke auf eine Schüſſel, fügt zur Sauce noch etwas Suppen⸗Glace und Cayenne⸗ 


Pfeffer hinzu, legiert ſie mit einigen Dottern und richtet ſie, durch ein Sieb ge⸗ 


ſtrichen, über die Hummerſtückchen an. Dieſe Speiſe läßt ſich auch aus Krebſen 
bereiten, dieſe bleiben ganz. 

Hummer auf Bordeauxer Art (2 la bordelaise). Die gekochten 
Hummerſchwänze werden in Scheiben geſchnitten und mit den Scheren mit kleinen, 
in Butter geröſteten Zwiebeln, Champignons, Knoblauch und etwas Suppe ge⸗ 
ſchwungen. Man fügt etwas Salz, Cayenne⸗Pfeffer und Weißwein hinzu und 
läßt darin noch die Hummerſtücke kochen. Die Scheiben richtet man kranzartig 
auf eine Schüſſel an, ſtreicht die Sauce durch ein Sieb, vermiſcht ſie mit weißer 


r 
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Butter⸗Sauce und Suppe, legiert fie mit einigen Dottern und ſaurem Rahme, 
läßt ſie nochmals aufkochen und richtet ſie über das Hummerfleiſch an. 

Hummer an Spieſſchen. Ziemlich gleichmäßig e gekochte 
Hummer⸗Schnittchen ſteckt man mit Speckſtreifen abwechſelnd an ein Bratſpieß⸗ 
chen, beträufelt ſie mit Butter und röſtet ſie im Rohre oder über einer Glut. ; 

Reiches Hummer-Nagoüt. Das in Würfel geſchnittene, gekochte 
Hummerfleiſch wird mit gekochten Champignons, die ebenfalls in Würfel ge⸗ 
ſchnitten find, vermiſcht und mit dick eingekochter Bechamel⸗Sauce gebunden. 

Kleine Hummern A la Xavier. Man kocht die Hummern in Salz⸗ 
waſſer mit Suppe und Wein, doch darf nicht viel Brühe darüber ſtehen. Das aus⸗ 
gelöſte Scherenfleiſch ſchneidet man in Würfel, die Schwänze ſamt der Schale der 
Länge nach in zwei Hälften. Das Hummermark wird 1 ſtrichen. Man macht 
eine Bechamel-Sauce, die mit der Hummerbrühe verkocht wird, gibt Butter, Parme⸗ 
ſankäſe, das durchgeſtrichene Hummermark, Cayenne⸗Pfeffer, das würfelige Scheren⸗ 
fleiſch dazu und füllt damit die leeren Halbſchwänze. Das Fleiſch der Schwänze 
begießt man mit dem Bechamel, beſtreut es mit Parmeſankäſe und überglänzt 
es etwas. Man richtet alles zierlich abwechſelnd auf einer runden Schüſſel an. 

Chaudefroid von Languſte. Die in Scheiben geſchnittenen Languſten⸗ 
Schwänze werden mit einer Mayonnaiſe, mit Aspik vermiſcht, überzogen, und 
wenn dieſe geſtockt iſt, bedeckt man ſie mit Trüffelſcheiben. Auf eine Glas⸗ 
ſchüſſel ſtürzt man klares Aspik in Reifform, legt ei) dieſes die überzogenen 
Languſtenſtückchen und in die Mitte der Schüſſel gi 
Salat. Nebenbei wird eine Sauce Remolade gereicht. 

Languſte à la bordelaise. Die Languften werden lebend in 
kochendes Salzwaſſer gegeben. Wenn ſie rot ſind, löſt man das Fleiſch aus den 
Schwänzen, ſchneidet es in Scheiben, ſchwingt ſie mit in Ol eröſteten Schalotten, 
gibt feine Kräuter uud Weißwein dazu und läßt ſie darin kochen. Man legt die 
Scheiben in eine Schmorpfanne und zur Sauce gibt man Paradiesäpfelſalſe und 
läßt ſie damit etwas verkochen, dann bindet man ſie mit dem durchpaſſierten 
Hummermark aus dem Leibe der Languſte, vermiſcht ſie noch mit Butter, würzt 
mit Cayenne⸗Pfeffer und gießt die Sauce über die Languſten⸗Scheiben, läßt ſie 
darin einige Minuten langſam kochen und richtet fie an. 

Reiches Languſten⸗Ragolt. Das würfelig geſchnittene, gekochte 
Languſtenfleiſch, Champignons und Trüffeln werden mit guter Rahm⸗Sauce 
(Bechamel) verrührt und 5 Minuten lang gekocht. 

Muſcheln nach Seemanns Art. Die aus den Schalen genommenen 
gekochten Muſcheln werden mit Butter, fein gehackter Peterſilie, Schnitt⸗ und 
Knoblauch geſchwungen, mit ſchwarzem Pfeffer und Brotbröſeln vermiſcht und 
recht heiß angerichtet. 

Muſcheln auf neapolitaniſche Art. Die roh ausgelöſten Muſcheln werden 
mit Peterſilie, fein gehackter, geröſteter Zwiebel, Pfeffer und Butter geröſtet, einige 
Dotter und Citronenſaft hinzugegeben und über mäßigem Feuer gerührt, aber nicht 
weiter gekocht. Die Dotter dürfen nicht mehr roh ſein, dann richtet man gleich an. 

Meerſpinne auf griechiſche Art. Man läßt die Meerſpinne eine 
125 halbe Stunde in Salzwaſſer kochen und ſchneidet ſie auf. Das brauch⸗ 

are Fleiſch ſchneidet man recht fein, vermiſcht es mit Butter, einer in Weiß⸗ 
wein erweichten Semmel, einigen Eiern, fein gehackter Zwiebel, grüner Peter⸗ 
ſilie, Salz und Pfeffer, füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Form, 
ſtreut feine Semmelbrößel darauf, träufelt Butter darüber, bäckt das Ganze 
im Rohre und ſpritzt vor dem Anrichten etwas Citronenſaft darauf. 4 


t man feinen Gemüſe⸗ 
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Meerſpinne. Wenn ſie in Salzwaſſer gekocht iſt, gibt man ſie mit Eſſig 
und Ol zu Tiſche. - 

Heiß abgeſottene Froſchkeulen. Man wäſcht die Froſck keulen rein 
ab, kocht ſie mit Waſſer, Eſſig, Salz, Zwiebel und Thymian und richtet ſie 
mit dieſer kurz eingekochten Brühe an, beſtreut ſie mit feinen in Butter ge⸗ 
röſteten Semmelbröſeln und gewiegter grüner Peterſilie und ſchmalzt noch 
heiße Butter darüber. Oder man kocht auch etwas ſauren Rahm mit der 
Brühe und ſtreut noch geriebenen Kren darauf. 5 

Froſchkeulen auf ſpaniſche Art. Die Froſchkeulen werden mit 
Butter, Weißwein, Salz und Pfeffer 5 Minuten gekocht, dann gibt man 
noch einige geſchälte in Stückchen geſchnittene Paradies⸗Aepfel hinzu und kocht 
das Ganze noch 10 Minuten weiter und richtet an. 

Gebackene Froſchkeulen. Man taucht die ſauber gewaſchenen und 
abgetrockneten Froſchkeulen in Mehl, Ei und Bröſel und bäckt ſie aus heißem 
Rindſchmalze wie die Wiener Backhühner. 

Gebackene Froſchkeulen auf amerikaniſche Art. Man beizt die 
Froſchkeulen 1—2 Stunden in Citronenſaft mit Salz und Peffer, trocknet ſie 
dann ab, beſtäubt ſie mit Mehl, taucht ſie in Dotter, beſtreut ſie mit Semmel⸗ 
bröſeln und brät ſie in Butter. Man richtet ſie auf einer zierlich gefalteten 
Serviette mit gebackener grüner Peterſilie und Citronenſchnitten an. 

Froſchkeulen⸗Sautés. Die ſauber gewaſchenen und abgetrockneten 
Froſchkeulen werden mit fein gehackter Zwiebel, grüner Peterſilie und Cham⸗ 
pignons in Butter geſchwungen und mit Citronenſaft beträufelt. 

Froſchkeulen mit Paprika und Trüffeln. Die Froſchkeulen werden 
mit Salz, Paprika und fein gehackten Trüffeln in Butter und etwas Waſſer 
gekocht. Einige Dotter werden mit ſüßem Obers verſprudelt, dies zur Sauce 
gerührt und alles gut verkocht in einer Suppenſchüſſel angerichtet. 

Gelb eingemachte Froſchkeulen. Die Froſchkeulen werden in Waſſer 
mit Salz gekocht, mit Butter und Citronenſaft gedünſtet, eine weiße Butter⸗ 
Sauce dazu gegoſſen und die Keulen darin fein gekocht. Das Ragoat wird 
mit einigen Dottern legiert und mit Citronenſaft geſchärft. 

Weiß eingemachte Froſchkeulen. Man beizt die Keulen durch 1 Stunde 
in Eſſig⸗Waſſer ein. Dann dünſtet man ſie mit fein gehackter Zwiebel, Sellerie, 
gelben Rüben, grüner Peterſilie, Champignons und einer Gewürznelke in Waſſer 
weich. Die Sauce wird paſſiert, mit Butter und Mehl gebunden mit etwas ſaurem 
Rahme vermiſcht und heiß über die Keulen gegeben. Man träufelt noch etwas 
Eitronenſaft darüber und beſtreut die Speiſe mit fein gehackter grüner Peterſilie. 

Die Behandlung der Anftern. Die Auſtern müſſen bis zum Ge 
brauche friſch, am Eiſe, erhalten werden. Die feſt geſchloſſenen Schalen werden 
mit einer Bürſte rein gewaſchen und mit einem kurzen, ſtumpfen Meſſer an 
der Rückſeite geöffnet. Sind die Schalen von ſelbſt geöffnet oder nicht mehr 
ganz feſt geichloffen, fo ift es ein Beweis, daß die Auſtern verdorben find und 
man muß fie ſogleich entfernen, da ſie ungenießbar und der Geſundheit ſchädlich 
geworden find. Von den, kurz vor dem Genuſſe geöffneten, friſchen Auſtern 
entfernt man die ſeichte Schale, gibt die andern mit den darin befindlichen Auſtern 
und ihrem Safte auf eine mit einer Serviette bedeckte Schüſſel, und ſerviert ſie 
mit Citronenſpalten vor der Suppe. Man reicht Chablis oder Sherry dazu. 

Geröſtete Auſtern. Die ausgelöſten Auſtern werden in zerſprudelten 
Dottern gerollt, mit feinen Semmelbröſeln beſtreut, mit zerlaſſener Butter be⸗ 
wäufelt und auf beiden Seiten in einer flachen Pfanne geröſtet. Man legt fie auf 
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geröſtete Brotſcheiben (Croutons) und gibt fie mit einer Butter⸗Sauce, welche mit 
Citronenſaft geſchärft und mit gehackter grüner Peterſilie beſtreut iſt, zu Tiſche. | 
Feines Auftern-Nagoüt. Die Auſtern werden mit ihrem Waſſer, 
Eitronenſaft und Weißwein gekocht. Die Brühe wird mit weißer Butter Sauce 
dick eingekocht, mit einigen Dottern gebunden, etwas Butter, Salz und Cayenne⸗ ö 
Pfeffer dazu gegeben und durchpaſſiert. In dieſer Sauce ſchwenkt man die ge⸗ | 
kochten Auſtern, begießt fie mit Glace und ftellt fie ins Waſſerbad (bain-marie). 
Auſtern à ' Alexander Dumas. Schnittlauch, Beterfilie und Scha⸗ 
lotten hackt man ſehr fein, würzt fie mit Salz und Pfeffer, gibt Olivenöl, guten Eſſig 
und Worceſterſhire⸗Sauce dazu. Die geöffneten Auſtern werden in ihrer Schale 
mit der Sauce beträufelt, angerichtet und die übrige Sauce nebenbei gegeben. 
Gebratene Auſtern auf Hamburger Art. Die aus der Schale ent⸗ 
nommenen Auſtern werden in geriebenem Parmeſan⸗Käſe gerollt, in zerſprudelte 
Dotter getaucht, mit geſtoßenem Zwieback beſtreut und aus heißer Butter gebacken. 
Man richtet ſie auf einer Serviette mit gebackener grüner Peterſilie an. 
Überkruſtete Auſtern (au gratin). Die Auſtern werden ohne Bart 
in die Schalen gelegt, mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln beſtreut und N 
ſodann im Rohre geröſtet. 8 a 


Friſche Muſcheln. Man wäſcht fie mit Waſſer, dünſtet die gebe 
Muſcheln mit Wein, Butter, Peterſilie und Zwiebel, bis ſie aufſpringen, dann 
löſt man die leere halbe Schale weg, verwendet den Saft zu einer Butter⸗ 
Sauce, welche man mit Dottern legiert und ſaurem Rahme vergießt, gibt die 
vollen Schalen auf eine Schüſſel und ſerviert die Sauce, in einer Saueidre . 
angerichtet, dazu. Es muß alles ſehr heiß zu Tiſche kommen. Die kleinſten 
Muſcheln kann man auch ausgelöſt in die Sauce geben. 
Muſcheln auf provencaliſche Art. Die Muſcheln werden gekocht, 
bis ſie ſich öffnen, zu zweien in Schalen gelegt, mit feinen Kräutern, gehackten 1 
Zwiebeln, Schalotten, Champignons, Peterſilie und Bröſeln beſtreut, mit Ol 1 
beträufelt und im Rohre gebacken. iR 
Muſcheln mit Paradies⸗Apfeln. Die gekochten und ausgelöſten ö 
Muſcheln gibt man in einer Kaſſerolle zu Butter oder Ol und fügt mehrere 
Löffel voll Paradiesäpfel⸗Sauce hinzu. 1 
Schildkröte, kalt. Die in Salzwaſſer gekochte Schildkröte wird aus f 
den Schalen gelöſt, ausgenommen, mit Rotwein, Suppe, Zwiebeln, Lorbeer⸗ 3 
blättern und Gewürz weich gekocht. Wenn erkaltet, ſchneidet man das Fleiſch g 
in Scheiben und richtet es auf dem ſauber gemachten Rückenſchilde an. Neben⸗ 9 


bei gibt man Eſſig und Ol, Salz und Pfeffer. s 1 9 | 

Schnecken auf öſterreichiſche Art. Man kocht die Schnecken in Salz- u 
waſſer, löſt fie aus den Gehäufen, ſchneidet Kopf und Schwanz ab, reibt ſie N u 
mit Salz, wäſcht fie mehrmals, vermiſcht fie mit fein gehackter Zwiebel, hart⸗ 1 


gekochten Eiern und macht fie mit Pfeffer, Salz, Eſſig und Ol an. 1 

Schnecken im Gehäuſe. Noch feſt geſchloſſene Schnecken werden mit 

einer Bürſte und warmem Waſſer ſehr gut gereinigt, 1 Stunde lang in Salz⸗ 

waſſer gekocht, abgeſeiht und zwiſchen einer Serviette auf einer Schüſſel an⸗ 

gerichtet. Man gibt Eſſig⸗Kren oder heiße Butter mit Limonienſaft dazu. 1 
Geröſtete Schnecken. Die gekochten Schnecken zieht man mit einer 

Spicknadel aus dem Gehäuse, fo lange fie noch heiß find, ſchneidet Kopf, 

Schweif und die Steine weg, wiegt ſie fein auf und läßt ſie in Butter mit 

fein gewiegter Zwiebel, grüner Peterfilie und Bröſeln röſten, zum Schluſſe 

gibt man noch etwas fein gewiegte Sardellen dazu. 
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Fiſchotter und Biber. Gebraten. Der Schlegel oder ein anderes 
Stück eines eingebeizten Bibers oder Otters wird mit Sardellennudeln geſpickt 
und beim Braten mit der Beize, Citronenſaft, Butter und ſaurem Rahm be⸗ 
goſſen. Nach Geſchmack kocht man in der Sauce noch Kapern mit. 

Gedünſtet. Man zieht dem Tiere die Haut ab, ſchneidet es in Stücke, ſalzt 
dieſe ein und dünſtet ſie mit Wurzelwerk, Gewürz, Butter und Citronenſchalen. 
Indeſſen bereitet man eine braune Butterfauce, vergießt fie mit Waſſer oder 
Erbſenbrühe, ſäuert mit Citronenſaft, paſſiert ſie und focht darin das Fleiſch auf. 

Krabben (Crevettes, Garnellen, Granaten). Dieſelben find bei uns 
meiſtens ſchon gekocht erhältlich. Wenn nicht, ſo kocht man ſie wie die Krebſe 
und verſpeiſt fie mit ihrer weichen Schale. Man ſerviert fie mit Eſſig und 
Ol. Auch gibt man fie als Aufputz zu Spargel oder Fiſche oder miſcht fie zu 
gedünſtetem Reiſe. Man verwendet ſie ferner zu Ragouts oder Paſtetchen wie 
Krebſe, und kann auch aus ihrer Schale eine Krabbenbutter wie Krebsbutter 
bereiten, welche zu Saucen verwendet wird. Auch gibt man die gekochten 
Crevettes kalt mit Aspik und Butter garniert als Vorſpeiſe. 

Gefüllte Schnecken. Siehe unter: Warme Vor⸗ und Zwiſchenſpeiſen. 
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Eſſig⸗Kren (Meerrettig). Man putzt und wäſcht den Kren und reibt einen 
Teller voll davon, gibt ihn in die Sauciere, ſchüttet 2—3 Löffel voll kochender 
Suppe darüber und läßt ihn auskühlen. Dann rührt man etwas Salz, Eſſig und 
Ol darunter. Letzteres kann man auch weglaſſen. Manche lieben es auch, wenn 
man die Sauce mit fein geſchnittenem Schnittlauch und Paprika obenauf beſtreut. 

Apfel⸗Kren. Einige geſchälte Apfel werden gerieben und gleich mit 
Eſſig vermiſcht, damit ſie nicht braun werden. Man zuckert ſie etwas und 
gibt 2—3 Löffel geriebenen Krens dazu. Manche ziehen es vor, die Apfel 
vorher zu braten oder zu dünſten und dann zu paſſieren. N 

Eier⸗Kren. Zwei hartgeſottene Dotter paſſiert man, verrührt fie mit Eſſig, 
und Ol, gibt etwas Salz, Zucker und eine Hand voll e Krens dazu. 

Kalter Erdäpfel⸗Kren. Geſottene, heiß geriebene Erdäpfel werden 
mit Eſſig, Ol und Salz zu einer dickflüſſigen Sauce verrührt und zum 
Schluſſe wird geriebener Kren dazugegeben. 

Kalter Mandel⸗Kren. 14 dkg geſchälter Mandeln werden auf der 
Maſchine gerieben, mit 3 hartgekochten paſſierten Dottern, Sing, Ol, Salz und et⸗ 
was Zucker gut verrührt und dann 2 Eßlöffel voll geriebenen Krens dazugegeben. 

Kalter Kren (Meerrettig)!. Man läßt eine Hand voll Semmelbröſeln 
mit wenig Waſſer oder kalter Suppe erweichen, rührt Eſſig, Ol und Salz gut 
damit ab, zuckert etwas, gibt ziemlich viel geriebenen Kren dazu und richtet 
die Sauce gleich an. Nach Geſchmack ſtreue man noch etwas fein geſchnittenen 
Schnittlauch darüber. Die Sauce kann auch auf folgende Art gemacht werden. 
Man reibe von einer Semmel die Rinde weg und erweiche die Krume (Schmolle) 
in Milch, drücke ſie gut aus und rühre Eſſig, Ol und Kren dazu. 

Kalte Schnittlauch⸗Sauce. 6 hartgekochte Dotter werden mit einer 
halben abgerindeten, in Waſſer erweichten und gut ausgedrückten Semmel paſſiert, 
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dann mit 1 rohen Dotter fein verrührt, mit Eſſig und Ol verdünnt, geſalzen, 
ein Stäubchen Zucker und viel fein geſchnittener Schnittlauch dazu gemengt. 

Oder: 3 hartgeſottene Dotter, von 3 Semmeln die Krume (Schmolle) 
in Waſſer weichen und paſſieren, 2 Eßlöffel Zucker, Eſſig, Ol und Salz, viel 
feingeſchnittenen Schnittlauch und 1 Schale Waſſer dazu. 

Kalte Kräuter⸗Sauce. Man nehme ein kleines Büſchel Schnittlauch, 
ebenſo viel Peterſilie und Bertram, Sauerampfer, Dillenkraut, Borretſch, 3 ſchöne 
Salatblätter und hacke alles ſehr fein mit dem hartgekochten Weißen eines Eies zu⸗ 
ſammen. Den hartgekochten Dotter zerreibt man mit dem Meſſer ſehr fein, rührt 
Eſſig und Ol und einige Löffeln ſauren Rahmes dazu, gibt die ungekochten, ge⸗ 
hackten Kräuter und allen Kräuterſaft, der am Brette ſich ſammelte, dazu. Man 
ſtellt die Sauce / Stunde vor dem Eſſen kalt, doch darf ſie vor Kälte nicht ſtocken. 

Kalte Apfel⸗Sauce. 2 rohe Apfel und 2 gekochte Erdäpfel, ſowie gut 
geputzte Sardellen werden fein würfelig geſchnitten und 1 Häuptel Zwiebel 
nebſt 4 hart gekochten Eiern fein gewiegt. Man mengt alles zuſammen und 
rührt es mit Eſſig, Ol und etwas Pfeffer nach Geſchmack ab. 

Apfel-Sauce anderer Art. 45 geſchälte Bors dorfer Apfel reibt man 
und vermiſcht ſie mit 1 Löffel voll Citronenzucker. 1 Eßlöffel voll franzöſiſchen 
Senfs verrührt man mit einer Priſe weißen Pfeffers und Salz und träufelt 
nach und nach 2 Eßlöffel voll feinen Ols dazu, worauf man die geriebenen 
Apfel beifügt und die Sauee mit etwas Citronenſaft oder gutem Eſſig abſchärft. 

Rettich⸗Sauce. Einige große, ſchwarze Rettiche werden gewaſchen, auf 
einem feinen Reibeiſen gerieben, mit Salz, Eſſig und feinem Ol vermiſcht. 
Man gibt dieſe Sauce zu Pöckel⸗ oder Rindfleiſch. = 

alte Beterjilien-Sauce. Man vermiſcht Citronenſaft mit Ol, Senf, 
Salz und Pfeffer und gibt fein gehackte grüne Peterſilie, Kerbelkraut, Lorbeer⸗ 
blätter und Schnittlauch hinein. 

Sauceälagenoise. Peterſilienblätter, Pimpinelle, Kerbelkraut, Bertram, 
und Schnittlauch, alles fein gehackt, werden im Mörſer fein geſtoßen, ausgepreßt 
und der Saft aufgehoben. Piſtazien und Pignolien werden, nachdem erſtere geſchält 
wurden, auch fein geſtoßen, mit rohen Dottern vermiſcht, dann wird nach und nach 
Ol und Eſſig zuletzt der Kräuterſaft hinzu gegeben und mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

Senf⸗Sauce. 3 rohe Dotter und 1 Eßlöffel voll franzöſiſchen Senfs 
werden gut abgetrieben, tropfenweiſe ſo viel feines Tafelöl dazu gerührt, bis 
die Sauce dicklich wird, dann gibt man etwas fein geſtoßenen Zucker und einen 
Eßlöffel voll guten Eſſigs dazu. 

Senf à Ia Diable. Man miſcht gleich viel franzöſiſchen Senf und Zucker, 
verdünnt mit rotem Weine, rührt einige Löffeln Ols und Citronenſaft dazu. 

Fricassee-Sauce. Man gibt in ein Schneebecken 3 rohe Dotter, ½ 1 
feinen Ols, ebenſoviel zerſchlichenes Aspik, den Saft von 1 Citrone, Salz und 
weißen Pfeffer, ſchlägt nun dieſe Miſchung auf dem Feuer fo lange, bis ſie zu 
ſteigen beginnt, und peitſcht fort, bis fie erkaltet. Man läßt ſie in einem glatten 
geraden Model ſtocken, ſtürzt ſie heraus und ſticht kleine Formen zur Garnierung 
n ze. aus. Die Sauce kann man auch warm zu einem Fiſche geben. 
alte Mandel⸗Sauce. Geſchälte, geſtoßene Mandeln werden mit Ol, 
etwas zerdrücktem Knoblauch, Weineſſig und Salz vermiſcht. 

Oder: Man vermiſcht die Mandeln mit hartgekochten Dottern, geriebenem 
Kren, Eſſig und Ol zu einer ſeimigen Sauce. 

Salat-Sauce 1. 2 hartgekochte und 1 rohen Dotter zerreibt man mit 1Kaffee⸗ 
löffel Eſſig, fügt unter fleißigem Rühren 1 Löffel Senf, eine Meſſerſpitze weißen 

Rotitanskv, Die Oſterreichiſche Küche. 11 
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oder auch friſche, mit viel nach und nach dazu gemiſchtem Ol, dem nötigen 
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Pfeffers, 2 gehackte Schalotten, 2 Kaffeelöffel gehackten Eſtragons, ein wenig Salz, 
4 Eßlöffel feinen Aixeröls, 1 Löffel Rotwein und 2—3 Eßlöffel feinen Eſſigs bei. 
2. Zu grünen Salaten oder Wurzelſalat verrührt man hartgekochte Dotter 


Salz und feinem, nicht zu ſcharfem Eſſig, ſchüttet die Sauce auf den Boden 
der Salatſchüſſel, tut den Salat hinein und miſcht gut untereinander. 
3. Einige hartgekochte, durchgeſtrichene Dotter verrührt man nach und nach 

mit einigen Löffeln feinen Ols, nach Belieben auch einem Löffel franzöſiſchen Senfs, 
Eſſig, fein gehackter Zwiebel, Eſtragon, Schnittlauch, einigen Kapern, Pfeffer und 
Salz. Die Sauce eignet ſich zu Fleiſchſalaten aller Art. Man kann auch rohe 
Dotter und zu Salaten auch eine Mayonnaiſe oder Reémoladen⸗Sauee verwenden. 
Engliſche Salat⸗Sauce. 1. 1 hartgekochter Dotter wird mit einem 
Kochlöffel zerrieben, mit einem Löffel Senf, einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer, eben 
ſo viel geſtoßenem Zucker und Cayennepfeffer vermiſcht und nach und nach mit 
1 Löffel Ol, 5 Löffeln dicken, ſauren Rahmes und 2 Eßlöffel Eſſig verrührt. 
2. 2 hartgekochte Dotter werden mit 1 friſchgekochten, zerdrückten Erdapfel, 

1 Löffel Eſſig, ½ Löffel Champignons⸗Ketchup, ½ Löffel Harvey⸗Sauce, etwas 
Pfeffer und Salz, 3 Löffeln ſaurem Rahm, 3 öffeln Ol und etwas Zucker vermiſcht. 
3. Man vermiſcht 1 rohen Dotter mit etwas Salz, weißem Pfeffer, einigen 
Löffeln Ol, 1 Löffel Sardellen⸗Eſſenz und 2 Löffeln Eſſig. 
Kalte Wild⸗Sauee. Man reibt an 2 Citronen mit einem Stücke Zucker die 
Schalen ab und ſtößt dieſen abgeriebenen Zucker ſehr fein, vermengt ihn mit einer 
kleinen, feingeſchnittenen Zwiebel, 4 hartgeſottenen, paſſierten Dottern, dem Safte 
der 2 Citronen und mit 20 fein geſtoßenen Wachholderbeeren. Nun verrührt man 
das Ganze nach Geſchmack mit Eſſig und Ol und paſſiert es durch ein Sieb. 
Kalte einfache Sauce zu Wildpret. 2 Eßlöffel Ol, 2 Eßlöffel Zucker, 2 
Kaffeelöffel franzöſiſchen Senfs, verrührt man ſehr fein mit dem Safte von 1 Citrone. 
Kalte Sardellen Sauce. Man reinigt 15 dkg Sardellen, ſtößt und 
paſſiert fie und rührt fie mit 2—3 Dottern ſehr gut ab, gießt nach und nach 
20 dkg Ol, den Saft von 4 Limonien und etwas Eſſig hinzu. Die Sauce 
muß fein aber dicklich fein. >= 4 
Kalte Sardellen⸗Sauee mit harten Dottern. 4 Löffel Ol, 1 Löffel 
Zucker, 4 hartgeſottene, paſſierte Dotter, der Saft von 2 Citronen und 4 fein 
gewiegte, paſſierte Sardellen werden gut untereinander gerührt und nach Be⸗ 
lieben auch etwas Senf dazu gegeben. 
Kalte Sardellen⸗Sauce mit Semmel. 3 Stück geputzte, fein geſchnittene 
Sardellen, 3 hartgekochte Dotter, etwas grüne Peterſilie und eine in Waſſer er⸗ 
weichte, gut abgerindete und ausgedrückte Kaiſer⸗Semmel, ſowie etwas Zwiebel, 
werden zuſammen durch ein Sieb in einen Weidling paſſiert, und mit Eſſig und 
noch etwas Waſſer verrührt, doch muß die Sauee ſo dick bleiben, daß ſie nicht vom 
Kochlöffel abrinnt. Man gibt noch 2 Eßlöffel voll Ol, Pfeffer und Salz dazu 
und verrührt alles gut. Je nach Geſchmack gebe man etwas Zucker zur Sauce. 
Falſche Tonnina⸗Sauce. 8 —10 St. Sardellen reinigt und ſtößt man und 
paſſiert ſie mit 15 dkg Ol worauf man ſie mit dem Safte von 12 Citronen ſäuert. 
Caviar ⸗Sauee. 1. 4 5 hartgekochte Dotter werden paſſiert, mit Eſſig und 
Ol abgerührt; nun mengt man noch 4—5 Kaffeelöffel voll Caviars hinzu. 
2. 2 Eßlöffel voll feinen Ols, 1 Eßlöffel voll feinen Eſſigs, gehackte grüne 
Peterſilie und Schnittlauch werden vermiſcht und zuletzt Caviar hinzugerührt. 
Cumberland⸗Sauce. 1, In Streifchen eſchnittene Schale von Orangen 

und Citronen werden in Waſſer gekocht, mit Ribisel Gelee, geſtoßenem Ingwer, 
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Cayenne⸗Pfeffer, Madeira, etwas abgeriebener Orangenſchale, Citronen⸗ und 
Orangenſaft, 1 Tropfen Eſſig und 2 Löffel voll Senf vermiſcht. Man kann 
zuletzt noch 2 Löffel voll fein gehackter Schalotten beimengen. Dieſe Sauce 
gibt man namentlich zu Wildſchweinfleiſch und Wildſchweinskopf. 
2. 6 Eierdotter werden hart gekocht und paſſiert, wobei man einige Tropfen 
Oles mitpaſſiert. Hierauf rührt man 1 Löffel Hagebuttenſalſe und 1 Löffel 
Marillenſalſe ſehr fein ab, mengt die Salſe zu den paſſierten Dottern, fügt 
noch etwas Eſtragoneſſig, etwas Salz, viel Orangen⸗ und Citronenſaft und etwas 
Wildpret⸗Sauce bei. Dieſe Sauce kann zu jedem Wildpret ſerviert werden. 
3. 4 Kaffeelöffel voll Hagebuttenſalſe werden mit dem Safte einer Orange 
3 und 1 Meſſerſpitze voll engliſchen Senfs vermiſcht. Wird zu Wildpret ſerviert. 
4 4. 5 Löffel Ribiſel⸗Gelse, etwas Rotwein, 1—2 Löffel engliſchen Senfs, der 
Saft von 2 Orangen und etwas fein gehackte Orangenſchalen werden gut vermengt. 
Diplomatenſauee. Marillenſalſe verrührt man mit etwas Kremſerſenf, wenig 
Weißwein, etwas fein geſchnittener Limonienſchale und „Saft und etwas Pfeffer. 

Falſche Cumberland ⸗Sauce. Einige Löffel voll Hagenbuttenſalſe werden 

mit Citronenſaft und Eſſig gut verrührt, etwas Pfeffer, Salz und Waſſer beigemengt. 

Engliſche Balbino⸗Sauce. 2 fein gehackte Schalotten werden mit 2 

Löffeln voll feinen Oles verrührt, mit 2 Löffeln voll Senf, Salz, Eſſig und 
etwas Champignons⸗Soya vermiſcht und tüchtig geſchlagen. 

Indiſche, kalte Sauce, 4 Apfel werden geſchält, entkernt und in kleine 

Würfel geſchnitten. 2 kleine Zwiebeln, eine rohe, geſchälte und entkernte Gurke, 
| 3 PBaradiezäpfel, 10 grüne Paprikaſchoten werden ſehr fein gehackt und alles 
zbiuſammen mit ¼ 1 Weineſſig übergoſſen und geſalzen. 

f Wildſchweinskopf⸗ Sauce. Ribiſel⸗Gelse wird mit Portwein oder 
ſonſtigem ſtarken Weine, Senf, Orangenſaft und Schale, Pfeffer, Salz und 
fein gehackten Schalotten vermiſcht und zu einem Wildſchweinskopf gegeben. 
1 Chaudean-Sauce, 5 Eierdotter und 1 Kaffeelöffel voll Mehl werden mit 

5 Eßlöffeln voll Waſſer und 4 Löffeln voll Bertrameſſig in einem Topfe am 

Feuer geſprudelt, bis die al dick iſt, dann mengt man 3 Kaffeelöffel Senf, 

etwas Salz, 6 Eßlöffel zerſchlichenes Aspik und tropfenweiſe 2 Eßlöffel Ol 

darunter. Man gibt die Sauce noch lauwarm über fein aufgeſchnittenes, ge. 
bratenes Kalbfleiſch, welches während des Bratens mit Eſſig beſpritzt wurde, 
und läßt die Speiſe einige Stunden ſtehen, bevor man ſie zu Tiſche gibt. 

Kalte Teufels⸗Sauee. 1. Man vermiſcht hartgekochte Dotter, nachdem 

ſie durch ein Sieb geſtrichen wurden, mit Senf, Ol, Weineſſig, Salz, Zucker 
und fein geſtoßenen Wacholderbeeren. 5 
| 2. Man rührt rohe Dotter mit feinem Ole zu einer glatten, dicken Sauce 
und miſcht Rotwein, fein gehackte Schalotten oder Zwiebeln, Senf, Paprika, 
Salz, Citronenſaft und etwas Zucker dazu. 

Weiße Sulz-Sauce (Chaud-froid). Weiße Coulis wird mit Geflügel⸗ 
[Eſſenz, mit Aspick und Glace eingekocht, durchpaſſiert und erkalten gelajjen. 
Braune Sulz⸗Sauce (Chaud-froid, brun). Entfettete braune Coulis 
wird mit Aspick und Glace eingekocht, durchpaſſiert und erkalten gelaſſen. 

Braune Wild⸗Sulz⸗Sauee mit Haſenblut (Chaud-froid 3 la chas- 
Seur). Braune Coulis vermiſcht man mit Aspik und Wildpretglace, kocht alles 

zuſammen und gibt ſchließlich noch etwas Hajenblut dazu. 

Weiße Sulz⸗Sauce mit Paradies⸗Apfeln (Chaud-froid A la puree 
de tomates). Zu obiger weißer Sulz - Sauce mifcht man mehrere Löffel voll 
Paradiesäpfel⸗Marmelade. - 
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Mayonnaiſe von rohen Dottern. Man berechnet für! Perſon 1 Dotter. 
Bei einer größeren Zahl von Perſonen rechnet man einige Dotter weniger, z. B. bei 
12 Perſonen nur 10. Man gibt in einen Weidling 4 Dotter, rührt dieſe mit einem 
Birkenbeſerl oder einer Schneerute mit etwas Salz ſehr raſch, bis fie dicklich zu 
werden beginnen und rührt hierauf 4 Tropfen feinſten Oles darunter, dann rührt 
man noch eine Weile, gießt wieder 4 Tropfen Ol dazu u. . f. bis die Mayonnaiſe 
ſehr feſt und dick geworden, dann erſt darf man löffelweiſe das übrige Ol zugießen. 
Man bedarf zirka ¼ 1 Ol zu dieſer Menge. Hierauf tropft man von 1 Citrone 
den Saft und 1 Löffel voll feinſter Eſſig⸗Eſſenz dazu und würzt die Mavyonnaiſe 
noch mit fein geſtoßenem weißen Pfeffer und Salz. Dotter und Olfollen ehr kalt ſein, 
dadurch wird das raſchere Dickwerden befördert. Bis zum adde ſtellt man ſie kalt. 

ctayonnaiſe. 6—8 Dotter werden gekocht, mit Oel abgedrückt und paſſiert. 
Hierauf gibt man in eine Kaſſerolle 10 dkg Butter, läßt fie langſam zergehen, doch 
darf ſie ja nicht braun werden, dann gibt man 3 Löffel Mehl hinein, verrührt es 
gut, gibt nach und nach nur ſo viel Suppe hinzu, daß es ſo dick bleibt, um nicht 
mehr vom Löffel zu fließen, läßt es noch etwas verkochen, dann auskühlen, gibt 
die paffterten Dotter dazu und verrührt alles mit Eſſig, Ol, Pfeffer und Salz. 

Geſchlagene Mayonnaiſe. (Weiße Mayonnaife) 3 l nur flüſſig ge 
machten, aber nicht erwärmten Aspiks werden mit 3 dl Ol, etwas Bertrameſſig, 
dem Safte von ½ Limonie, etwas Salz, mit der Schneerute in einem Becken an 
einem kühlen Orte gut geſchlagen, bis die Maſſe dick und ſchaumig wird. 

Grüne Mayonnaiſe 1. 5 hartgekochte Dotter werden paſſiert, mit 
Eſſig, Ol, Citronenſaft und Salz gut verrührt und mit gekochtem, durchpaſſiertem, 
Spinat ſchön grün gefärbt. 

2. 6 hartgekochte Dotter werden mit fein geſchnittenem Schnittlauch, Peter⸗ 
filie und Bertramblättern durch ein feines Sieb geſtrichen, mit 3 Löffeln Oel ab⸗ 
gerührt, mit 3 Eßlöffeln Eſſig und 3 Löffeln franzöſiſchen Senfs, ſowie 8 Löffeln 
zerſchlichenen Aspiks noch vermengt, etwas gepfeffert und geſalzen und über ge⸗ 
kochtes Bries oder kaltes Geflügel gegoſſen. Man ziert mit Aspik. 

Franzöſiſche Mayonnaiſe. Zerlaſſenes Aspik wird mit einigen 

„Tropfen Ol, grobem Pfeffer und feinem Eſſig vermiſcht und mit der Schnee⸗ 
rute tüchtig geſchlagen, bis die Maſſe weiß und ſchaumig wird. ; 

Mayonnaiſe mit Butter. (Auch zu Hummern zu verwenden.) 1 Stückchen 
Butter wird mit 2 hartgekochten und 2 rohen Dottern, etwas feinem Salz ½ Stunde 
lang abgetrieben, dann tropfenweiſe / 1 Ol, etwas zerſchlichenes Aspik, der Saft 
von ½ Limonie, etwas Eſſig und weißer Pfeffer dazugegeben. Der Hummer wird 
mit dieſer Sauce übergoſſen und mit Salat, gehacktem Eiweis und Aspik garniert. 

Kerbelkraut⸗Mayonnaiſe. / zerlaſſenen Aspiks ſchlägt man in einem 
Schneekeſſel mit einer Schneerute bis es einen feſten Schnee bildet, gießt tropfen⸗ 
weiſe ½ 1 Ol hinein, ſowie den Saft von 1 Citrone und nach Geſchmack Eſtragon⸗ 
Eſſig, ſalzt, pfeffert und zuckert etwas und fügt noch fein gewiegtes Kerbelkraut hinzu. 

Mayonnaiſe a Pitalienne. ½ gekochtes Kalbshirn wird durch⸗ 
paſſiert. 4 rohe Dotter und 1 Löffel voll Senf hinzugerührt, nach und nach 
Ol und Citronenſaft, Salz Pfeffer und gehackte grüne Peterſilie beigemengt. 

Mayonnaiſe mit Wildpretſaft. Man rührt unter Mayonnaiſe von 
rohen Dottern, Ol und Eſſig, kurz eingekochten Wildpretſaft und würzt ſie noch 
mit Senf, Citronenſaft und weißem Pfeffer. 

Mayonnaiſe a Pespagnole. Man rührt eine gewöhnliche Mayon⸗ 
naiſe aus rohen Dottern mit feinem Tafelöle und fügt fein gehackten Schinken 
und Paprika nebſt Eſſig und Salz hinzu. 
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Hamburger Mayonnaiſe. Mehrere hartgekochte Dotter werden durch⸗ 
paſſiert mit nach und nach dazu getropftem Ole verrührt und dann an einer 
Eitrone abgeriebener, fein geſtoßener Zucker, Bertrameſſig, helle gute Suppe, 
einige Löffel Madeira, Salz, Senf und Cayenne⸗Pfeffer beigemengt. 

Helgoläuder⸗Mayonnaiſe. Man läßt einige fein gehackte Schalotten in 
Butter anlaufen, rührt Mehl darunter und wenn dieſes etwas erwärmt iſt, vergießt 
man mit guter, kräftiger Suppe, läßt alles zu einer dicklichen Sauce verkochen, 
würzt ſie mit weißem Pfeffer und Bertram⸗Eſſig und rührt einige Dotter dazu, 
und wenn dieſe nicht mehr roh ſind, nimmt man die Sauce vom Feuer und rührt 
ſie bis zum Erkalten. Hierauf rührt man ziemlich viel feines Ol darunter und 
ſtreicht die Mayonnaiſe durch ein Sieb. Man gibt ſie zu Fiſch⸗ und Fleiſchſpeiſen. 

audeau⸗Mayonnaiſe. 5 Dotter, 6 Löffel Ol 4 öffel Bertram⸗Eſſig, 
1 Löffel Waſſer, 1 Kaffeelöffel Senfmehl ſprudelt man gut zufammen, gibt alles 
aufs Feuer und ſchlägt es mit der Schneerute ſo lange, bis es zu ſteigen beginnt. 
Dann nimmt man den Chaudeau vom Feuer weg, ſtellt ihn in kaltes Waſſer und 
ſchlägt noch eine Weile fort, bis die Mavyonnaiſe kalt wird. Die Portion genügt 
für 12—16 Muſcheln und wird über Fiſch oder kalten Braten ꝛc. gegeben. 

Pikante Mayonnaiſe. Man macht von 5 rohen Dottern eine Mayon⸗ 
naiſe mit feinem Ole, wie oben bei „Mayonnaiſe von rohen Dottern“ angegeben 
und mengt, nachdem ſie dick geworden, guten Eſſig, 4 durchpaſſierte Anchovis, 

Appetit⸗Silds oder Sardellen und 1 Eßlöffel voll fein gewiegter Kapern, Peter⸗ 
ſilie und Schnittlauch nebſt Salz dazu. 

Gekochte Mayonnaiſe 1. In einem Topfe oder Becken gibt man 
6 Dotter, 12 Löffel Suppe, 6 Löffel Eſſig, etwas Pfeffer, Salz, Zucker und 
1 Kaffeelöffel voll Senf. Dies alles wird zuerſt gut geſprudelt, dann aufs Feuer 

eſtellt und nur ſo lange darauf geſchlagen bis es einmal aufkocht, worauf man die 
Matte in einen Weidling ſchüttet und fo lange rührt, bis ſie kalt und dick wird. 

2. 9 Dotter, 9 halbe Eigucken (halbe Eiſchalen) voll Waſſer, 11/, Gucken 
voll Eſtragon⸗Eſſig, eben fo viel Ol, etwas ganzen Pfeffer, Salz nach Geſchmack; 
dies alles wird zuſammen am Feuer geſprudelt, bis es aufkocht, dann wegge⸗ 
nommen und ſo lange gerührt, bis die Maſſe abgekühlt ift. Dieſe Maſſe genügt 
um 3 Hühner zu überziehen. 

3. 3 rohe Dotter werden mit 3 Löffeln zerſchlichenen Aspiks, 2 Löffeln 
feinſten Oles und 1 Löffel Eſſig in einem Schneebecken auf dem Feuer geſchlagen, 
bis die Maſſe dick wird, hierauf auf dem Eiſe oder in kaltes Waſſer geſtellt, 
weiter geſchlagen und zum Stocken in einen geraden Model gegoſſen. Dieſe 
Mayonnaiſe läßt ſich zierlich ausftechen. a 

Mayonnaiſe mit Obers. Man kocht eine weiße Rahm⸗Sauce 
(Bechamel), verrührt fie mit Dottern, gibt nach und nach Ol, Citronenſaft, 
e voll Eſſig und guten Senf dazu. 

ayonnaſſe mit Obersſchaum. Zerſchlichenes Aspik ſchlägt man 
mit eben fo viel Ol, etwas Citronenſaft, ganz wenig Eſſig ſehr ſchaumig, gibt 
einige Löffel voll Obersſchaumes, Salz und Pfeffer hinzu und verrührt alles gut. 

Spaniſche Mayonnaiſe. Man macht zuerſt eine Mayonnaiſe von rohen 
Dottern und Ol, rührt einige Löffel gekochten, fein gehackten Schinkens, etwas 
1 und paſſierten Knoblauchs dazu und würzt mit Paprika (Spaniſcher 

feffer). 

Le däpfel⸗Mayonniſe Drei Erdäpfel werden heiß paſſiert und in 
einer kalt geſtellten Schüſſel mit 3 rohen Dottern flaumig abgetrieben; man fügt 
löffelweiſe 12 dkg feinſten Oles hinzu, würzt mit Pfeffer und Salz und gibt 0 
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viel Eſſig dazu, daß die Mayonnaiſe eine angenehme Säure bekommt und brei⸗ 
artig wird. Man garniert mit dieſer Mayonnaiſe kalt aufgeſchnittenen Braten 

Kalte Caviar⸗Sauce. 2 Eßlöffel voll feinen Oles und 1 Eßlöffel feinen 
8 Eſſigs werden mit gehackter grüner Peterſilie und Schnittlauch vermiſcht und zu⸗ 
N letzt Caviar hineingerührt. - 
1 Hummer⸗Rogen⸗Mayonnaiſe. Hartgekochte Dotter werden mit ge 
13 kochtem Hummer⸗Rogen, Senf und Eſſig fein geſtoßen, durchpaſſiert und mit 
1 Mayonnaiſe von rohen Dottern vermiſcht. 
1 Mayonnaiſe mit Curry. Zu Mayonnaife von rohen Dottern gibt 
He man nach Geſchmack Curry⸗Pulver dazu. 

Rote Sauce. 1 Hummer ⸗Rogen und Hummermark werden mit einigen 
rohen und einigen gekochten Dottern, Ol, Eſſig und Senf vermiſcht, mit Salz 
und Pfeffer gewürzt, am Feuer glatt verrührt, zuletzt gibt man noch fein ge⸗ 
hackte Schalotten, Peterſilie und Bertramblätter dazu und läßt dies nur 
wenig mitkochen. Die Sauce wird auf Eis geſtellt und kalt zu einem gekochten 
Hummer beigegeben. 

Sauce Homarde. 5 Dotter rührt man mit etwas Salz und ½ 1 
tropfenweiſe zugegoſſenen Oles, gibt etwas engliſchen Senf daran, kleinwürfelig 
geſchnittenen Hummer, die fein gehackten Eier desſelben (um die Sauce damit zu 
nt ſäuert nach Geſchmack mit Citronenſaft und fügt noch ein wenig Caviar 
inzu. 5 

Sauce Ravigote. Zu Mayonnaiſe von rohen Dottern miſcht man 
galt feingeſchnittene, kleine Gurken, Oliven, Kapern, Sardellen, Citronenſchalen 
und Saft und fein gewiegte grüne Peterfilie. — O der: Man gebe zu Mayon⸗ 
naiſe von 2 rohen Dottern 1 Hand voll fein gewiegter Suppenkräuter, wie: 
Peterſilie, Kerbelkraut, Sauerampfer und Schalotten, etwas fein gewiegte Cr 
tronenſchale, einige fein gewiegte, in Eſſig conſervierte Champignons oder andere 

Schwämme, paſſiere das Ganze und verdünne die Sauce mit Eſſig, Ol und 
Limonienſaft. Dieſe Sauce wird namentlich zu Fiſchen ge eben. 1 

Sauce tartare 1. 6 Eier werden hart gekocht. Das Weiße wird 
entfernt. Die Dotter paſſiert man und rührt fie hierauf in einem Weidling mit 
Ol, etwas Eſſig und einigen Löffeln franzöſiſchen Senfs gut ab, gibt ein 
Stäubchen Zucker, etwas Cayenne⸗Pfeffer, fein gehackte Zwiebel und Peterſilie 
und einige Tropfen Waſſers dazu. : 

2. Man macht eine Mayonnaiſe von rohen Dottern und rührt einige Löffel 
franzöſiſchen und Kremſerſenfs nebſt etwas Bertram⸗Eſſig dazu. * 

3. 6 Stück Sardellen werden geputzt, fein gewiegt und mit 6 hartgefochten 
Dottern und 1 in Milch erweichten Semmel durchpaſſiert, mit Eſſig und ol. 
verrührt und 1—2 Löffel franzöſiſchen Senfs dazugegeben. 

4. Man miſcht zu einer Mayonnaiſe von rohen Dottern grob gehackte 
Pfeffergurken, gehackte Kapern, fein gehackte Peterſilie und feinen Senf. 

Sauce rémolade 1. Man hackt grüne Peterſilie, einige Schalotten, 
1 Knoblauchzehe oder Schnittlauch, einige Sardellen und Kapern fein zuſammen, 
gibt etwas Senf dazu, rührt nach und nach ziemlich viel Olivenöl darunter, bis ſich 
die Sauce bindet, zuckert ein wenig und ſäuert nach Geſchmack mit Citronenſaft. 

2. Man paſſiert 4 hartgeſottene und 1 rohen Dotter mit 1 Löffel Senf und 
1 Löffel Ol und vermengt ſie mit folgenden fein gewiegten Zutaten: Schalotten, 
grüne Peterſilie, Schnittlauch, kleine Gurke, 1 Löffel voll Kapern, fügt noc) 
etwas Caviar, 6 Löffel DI, etwas Citronenſaft oder Bertram⸗Eſſig, Pfeffer und 
ein wenig Zucker hinzu und verrührt das Ganze zu einer geſchmeidigen Maſſe. 


Ye 
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3. Man hackt folgende Ingredienzien ſehr fein zuſammen: 4 kleine Eſſig⸗ 


gurken, 2 Stück Pfefferoni, 5 Stück Schalotten, 1 Eßlöffel voll Kapern, etwas 
grüne Peterſilie, Kerbelkraut und von / Citrone die Schale und ſtellt dies 


einſtweilen bei Seite. Nun treibt man 5 Dotter gut ab, rührt anfangs tropfen⸗, 


ſpjter löffelweiſe Ol, im ganzen 3 ½ dl, dazu, bis die Maſſe dick wird, träufelt 
noch den Saft von 2 Citronen und 4 Eßlöffel voll zerſchlichenen Aspiks dar⸗ 


unter, mengt nun das Zuſammengehackte und 1 Meſſerſpitze voll Cayenne⸗ 


Pfeffers bei, zuckert ein wenig und ſtellt die Sauce bis zum Gebrauche aufs Eis. 


4. 4 hartgekochte Dotter werden mit 3 geputzten, gehackten Sardellen durch 
ein Haarſieb paſſiert. Dann rührt man das Paſſierte mit einem Eßlöffel voll 
franzöſiſchen Senfs ſehr ſchaumig 5—10 Minuten lang, fügt nach und nach 5 Eß⸗ 
löffel voll feinſten Tafelöles bei, würzt mit Salz, etwas Kräuter⸗ oder Wein⸗Eſſig 
und Citronenſaft, einer Priſe weißen Pfeffers, ſowie mit einem Kaffeelöffel 
voll feingeſchnittenen Schalotten, Kerbelkraut, Peterſilie, Kapern und Bertram 
und einer Priſe Zucker und ſchließlich gießt man noch 4 Eßlöffel voll flüſſigen 
Aspiks dazu. Nachdem Alles gut verrührt iſt, füllt man die Sauce in eine Glas⸗ 
ſchüſſel und läßt fie ſtocken. Man legt kernweich gekochte Eierhälften darauf und 
ziert mit Oliven und Aspik. 

Bohnen ⸗Sauee. Siehe „Paſſierte Bohnen“ unter „Gemüſe“. 

Wachholder⸗Sauce zu Wildſchwein. Beiläufig 24 Wachholder⸗ 
beeren werden geſtoßen, die Hälfte einer Zwiebel fein geſchnitten und beides 
mit zwei harten Dottern paſſiert. Dies rührt man mit etwas Citronenzucker, 
Ol, Pfeffer, Citronenſaft und Kräutereſſig gut ab und miſcht noch 1 friſchen 
Dotter mit Ol dick verrührt, dazu. 

Steyriſche Mayonnaiſe. 3 harte Dotter werden paſſiert und mit 2 
rohen Dottern gut verrührt, dann 1 Löffel voll Kremſerſenf, etwas eſtoßene, 
grüne Peterfilie, von ½ Citrone und von einer geſtoßenen Schalotte der Saft, 


etwas weißer Pfeffer, Salz, etwas Zucker, 1 Löffel Ol, Eſſig und 4 Löffel 


zerlaſſenen Aspiks dazu gegeben. Man rührt alles am Eiſe glatt und fein ab. 

heiniſche Kräuterſauee. Peterſilie, Schnittlauch, Bertram, Pimpinelle, 
Borretſch, breitblätterige Kreſſe und Schalotten werden jedes für ſich fein gehackt 
und von jedem ein Eßlöffel voll in eine Schüſſel getan. Man fügt noch je ein 
Eßlöffel voll Senf, geſtoßenen Zucker, Ol, Salz und Pfeffer bei, miſcht alles 
gut und rührt es mit gutem Eſſig zu einer dicken Sauce. 

Kalte Butter- Sauce zu falſchem Lachſe. 6 rohe Dotter, 7 dg 
Sardellenbutter aus 5 Stück Sardellen gemacht, 3 Löffel Wemeſſig ſprudelt 
man auf der Glut, bis die Maſſe dick wird, ſchlägt noch während des Er⸗ 
faltens fort und rührt, wenn die Maſſe ganz kalt iſt, tropfenweiſe Ol dazu. 
Im Ganzen aber 1 Glas voll Ol. Wenn die Mayonnaiſe dick iſt, ſtreicht 


man ſie über das Fleiſch oder einem Fiſche. 


Kalte Kräuter⸗Butter⸗Sauece. Blanchierte und feingeſchnittene, be⸗ 
liebige Kräuter ſtößt man mit 1 Löffel voll Kapern, 5 gut geputzten Sardellen 
nd 3 hartgeſottenen Dottern, rührt nach und nach 12 dkg Butter in 8 dkg 
Ol dazu, ſäuert mit gutem, feinem Bertrameſſig und ſtellt die Sauce bis zum 
Gebrauche auf Eis oder an einem kalten Orte. 8 

Grüne, kalte Butter⸗Sauce. 3—4 Schalotten, etwas grüne Peter⸗ 
ſilie und Bertram, 1 Löffel voll Kapern werden fein gewiegt und mit 2 hart⸗ 
gekochten Dottern, 3 entgräteten Sardellen im Mörſer fein geſtoßen, paſſiert 
und mit 7 dkg flaumig gerührter Butter vermengt und noch 4 akg feinſten 
Tafelöles, Eſſig, Salz und Pfeffer hinzugefügt und kalt geſtellt. 
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Einfache kalte Butter⸗Sauee. Man rührt 4 rohe Dotter mit 7 dkg 
Butter gut ab, gibt tropfenweiſe 7 dkg Ol dazu, ſalzt und ſäuert mit 
Citronenſaft oder feinem Bertrameſſig. 


Warme Saucen. 


Bereitung von Grund-Saucen. 


Butter⸗Sauee. Man läßt ein Stück Butter nur zergehen, nicht heiß 
werden, rührt dann ſoviel Mehl dazu, als die Butter aufnimmt und wenn 
dieſes etwas angelaufen, vergießt man unter beſtändigem, energiſchem Rühren 

anfangs mit kalter, dann mit heißer Suppe und läßt dieſelbe verkochen. 

Oder: Man drückt ein Stück Butter mit Mehl mittelſt eines Kochlöffels 
ab, verrührt, wenn beides gut gemiſcht iſt, mit kalter Suppe, bis es dünn und 
fein iſt und läßt hierauf unter beſtändigem Rühren aufkochen. Je nach Geſchmack 
würzt man die Sauce mit weißem Pfeffer. 

Braune Butter⸗Sauce. Man läßt 8 dkg Butter in einer Kaſſerolle 
zerſchleichen und gibt jo viel Mehl als die Butter annimmt — d. i. beiläufig 
8 dkg — hinein, läßt es etwas anlaufen und gießt nach und nach zuerſt kalte, 
braune Suppe und dann warme dazu, rührt alles ſehr gut untereinander und 
läßt es gut verkochen. Hierauf ſalzt man etwas nach Geſchmack. 

Weiße Butter⸗Sauece. Wird wie obige gemacht, nur nimmt man zum 
Vergießen weiße Rindsſupppe. 

Weiße Coulis. (Kräftige lichte Sauce). Man laſſe eine grobgeſchnittene 
Zwiebel, Peterſilie, Möhren, Sellerie und ein Stück mageren Schinkens, ſowie 
Kalbfleiſchabfälle und Knochen in Butter röſten, gieße fleißig Suppe daran und 
achte darauf, daß alles licht bleibe, laſſe gut verkochen und ſeihe endlich die 
Suppe und vergieße mit derſelben eine lichte Buttereinmach. Man paſſiere noch dieſe 
ſchmackhafte Sauce und rühre bis zur Verwendung, damit ſich keine Haut bilde. 

Braune Coulis. Man läßt wie bei der „Weißen Coulis“ Fleiſch, 
Schinken und Wurzelwerk röſten, nur etwas dunkler, ſtaubt dann ſo viel Mehl 
darauf, als das Fett annimmt, läßt das Mehl gelb röſten, vergießt mit Suppe, 
läßt ſie gut verkochen und paſſiert das Ganze. Dieſe Sauce kann bei Ver⸗ 
wendung mit Limonienſaft geſäuert werden. 

Zwiebel⸗Sauece. In 7 dkg heißes Abſchöpffett oder Schweineſchmalz gibt 
man 2 Eßlöffel voll fein geſtoßenen Zuckers und läßt ihn dunkelbraun werden; 
dann läßt man ein Häuptel geſchälter, fein nudelig geſchnittener Zwiebel darin 
braun röſten, rührt noch 7 dkg Mehl dazu, läßt es ein wenig röſten, gießt dann 
einige Löffel kalter Suppe daran, verrührt alles gehörig und gießt ſchließlich noch 
ſoviel heiße Suppe dazu, daß zur ganzen Sauce beiläufig ¼ 1 verbraucht wurde. 
Nun ſalzt und zuckert man noch die Sauce nach Geſchmack und vor dem Anrichten 
paſſiert man fie. Manche geben auch etwas Eſſig dazu, doch das iſt Geſchmacks⸗ 
ſache. Die Sauce muß einen Glanz haben und die Farbe ſchön braun ſein. 

Schalotten⸗Sauce. Man läßt in 5—6 dkg Schweinmalz oder Abſchöpf⸗ 
fett 1 Löffel Zucker braun werden. 12—15 Stück gleichmäßige, haſelnußgroße 
Schalotten ſchält man, gibt ſie zum braunen Zucker und läßt ſie unter vorſichtigem 
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Umrühren gleichmäßig braun dünften, worauf man fie mit etwas Mehl ſtaubt, mit 
Suppe vergießt, ſalzt und nach Belieben etwas Eſſig oder Zucker hinzufügt, gut 
am läßt und gleich anrichtet. Sie dürfen ihre Form nicht verlieren, 

noblauch⸗Sauee. 2 Zehen Knoblauch ſchält man, zerdrückt fr mit Salz 
ſehr fein und miſcht ein Stückchen Butter dazu. Hierauf gibt man dies in eine 
helle Butterſauce, läßt ſie verkochen und paſſiert dieſelbe beim Anrichten. 

Schnittlauch⸗Sauee. Man macht eine lichte Einbrenn von 6 dkg Butter 
und 6 dkg Mehl, vergießt fie mit weißer Suppe, gibt 2 Eßlöffel voll fein ge⸗ 
ſchnittenen Schnittlauchs, etwas Salz dazu und läßt die Sauce gut verkochen. 
Nach Belieben kann man auch einige Löffel ſauren Rahmes dazugeben. 

Sauerampfer⸗Sauee. In 6 dkg zerlaſſener Butter gibt man 2 Hände 
voll gewaſchener und ſauber geleſener Sauerampferblätter, dünſtet ſie zugedeckt 
weich, ſtaubt 6 dkg Mehl daran und vergießt mit / Suppe und einigen Löffeln 
ſauren Rahmes, läßt die Sauce verkochen, ſalzt, und paſſiert fie. Wenn man die 
rohen Sauerampferblätter fein ſchneidet, ſo paſſiert man die Sauee nicht. 

Dillenkraut⸗Sauee. In 5 dkg Butter läßt man 5 dkg Mehl etwas an⸗ 
laufen, gibt 3 Eßlöffel voll fein geſchnittenen Dillenkrautes und ½ Löffel fein 
gewiegter grüner Peterſilie, die nötige Suppe und einige Löffeln voll ſauren 
Rahmes dazu, ſalzt die Sauce und läßt ſie gut verkochen. 

Rahmſauce mit Dillenkraut. In ein Töpfchen gebe man / 1 ſauren 
Rahmes, ſprudle 2—3 Eßlöffel voll Mehles hinein, ſalze etwas und verdünne 
das Ganze mit ¼ 1 kalten Waſſers. Hierauf ſtelle man das Töpfchen auf den 
Herd, gebe 2 Eßlöffel voll fein geſchnittenen Dillenkrautes dazu, laſſe die Sauce 
10 Minuten gut verkochen und richte ſie gleich an. 

Pikante Sauce zu Rindfleiſch. Man läßt in 7 dkg Butter durch einige 
Minuten 1 Eßlöffel voll fein gewiegter Kapern, eben jo viel Eſſiggurken und 1/, 
Löffel voll grüner Peterſilie röſten. Dann gibt man ein gute, gelbbraune Einbrenn 
dazu, ſalzt, läßt alles Stunde verkochen, gibt noch ) Meſſerſpitze voll weißen 
Pfeffers und Wein darunter und entfettet die Sauce ſorgfältig vor dem Anrichten. 

Warme Erdäpfel-Sauce, Man kocht 4-6 geſchälte Erdäpfel weich 
und zerdrückt fie mit einem Kochlöffel. In einer kleinen Kaſſerolle läßt man ein 
Stückchen Butter zerſchleichen, gibt die zerdrückten Erdäpfel, etwas Zucker, Pfeffer, 
Salz und Citronenſaft dazu, vergießt mit Suppe und läßt alles verkochen. 

Kapern⸗Sauce. Man macht von Schweinſchmalz (1 großer Kochlöffel 
voll) oder gutem Bratenfett, mit Abſchöpffett vermiſcht, eine gelbe Einbrenn, ver⸗ 
gießt ſie mit Suppe und gibt 2 Eßlöffel voll überſchnittener Kapern hinein, ſalzt 
und läßt ſie gut verkochen und mengt nach Belieben und Geſchmack einige Löffel 
voll ſauren Rahmes dazu. Dieſer kann aber auch 110 Saen werden. 

Sardellen⸗Sauce. 4—5 Stück rein geputzte Sardellen werden fein ge» 

ſchnitten und zu dunkler Einbrenn von 2 Eßlöffel voll Schweinſchmalz oder Fett 
gegeben, mit / kalter Suppe vergoſſen, gut verkocht und vor dem Anrichten paſſiert. 
Oder: Man gibt zu kräftiger, brauner Sauce ein Stück Sardellenbutter, läßt 
dieſelbe nur einmal aufkochen und richtet an. — Oder: Man gibt in lichtbraune 
Einbrenn geſchnittene Sardellen, etwas fein gewiegte Zwiebel und grüne Peterſilie, 
vergießt mit Suppe, paſſiert nach dem Aufkochen die Sauce und fügt noch 
einige Löffeln ſauren Rahmes und den Saft von ½ Citrone bei. 

.. Sardellen- Sauce zu Pöckelzunge. Man läßt Sardellenbutter bei ge⸗ 

nder Hitze zergehen und träufelt den Saft von 1 Eitrone darunter. 
Peterſilien⸗Sauce. Man macht von 6 dkg Butter und 1 Löffel voll 
Mehl eine lichte, feine Butterſauce, vergießt ſie mit weißer Suppe, ſalzt etwas, 
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gibt 1 Eßlöffel voll geſchnittener grüner Peterſilie dazu und läßt die Sauce 
verkochen. Nach Belieben kann man auch einige Löffel ſauren Rahmes dazu⸗ 
geben. Man gibt die Sauce zu Rindfleiſch. ö 

Peterſilien⸗Sauce anderer Art. Man läßt 2 Löffel voll friſcher 
Butter zerfließen, gibt fein geſchnittene grüne Peterſilie, den Saft von !/, Limonie, 
etwas weißen Biefier und einige Eßlöffel voll aufgelöſter Glace oder guter 
brauner Suppe dazu und läßt die Sauce aufkochen. Wird zu Cotelettes ſerviert. 

Bertram ⸗Sauce. Man läßt in Butter 1 Löffel voll Zucker gelblich 
werden, ſtaubt Mehl daran, läßt dieſes anlaufen, vergießt mit brauner Suppe, 
gibt 1 Eßlöffel voll fein gewiegter Bertramblätter hinein und kurz vor dem 
Anrichten noch etwas Limonienſaft und Salz. 

Bertram: oder Eſtragon⸗Sauce. Wird wie „Dillenkraut⸗Sauce“ ges 
macht, nur ſtatt 3 Eßlöffel Dillenkraut werden 3 Eßlöffel voll fein gewiegter 
Bertramblätter verwendet und der ſaure Rahm wird weggelaſſen. 

Gelbe⸗Rüben⸗Sauce. In 1 Löffel voll zerſchlichener Butter läßt man 
etwas Zucker ſchäumen und 2 Löffel voll Mehl anlaufen, gibt 1 Löffel voll ge⸗ 
riebener, gelber Rüben hinein, läßt ſie dünſten und vergießt fie mit Suppe. 

Waldmeiſter⸗ Sauce. In 5 dkg Butter läßt man eine kleine Priſe 
Zwiebel anlaufen, gibt 5 dkg Mehl dazu, läßt es röſten, doch nicht braun 
werden, vergießt mit Suppe und Rahm, gibt einige Tropfen Citronenſaft und 
Salz dazu, läßt alles gut verkochen und gibt 2 Löffel voll gereinigten Wald⸗ 
meiſterkrauts hinein, welches noch eine Weile kochen muß. 

Pfeffer⸗Sauce. 10—15 ganze ſchwarze Pefferkörner werden mit Eſſig 
gut gekocht. In einer Kaſſerolle macht man Paradiesäpfel⸗Sauce, ſeiht den Eſſig 

azu, gibt noch Citronenſaft, Salz und geſtoßenen Pfeffer nach Geſ chmack hinzu, 
läßt alles verkochen und gibt die Sauce zu Rind⸗ oder Schöpſenfleiſch. 

Curry⸗Sauce. Eine weiße Buttereinmach wird mit weißer Rinds⸗ oder 
Geflügelſuppe vergoſſen, etwas Schinken⸗ oder Speckabfälle, grüne Peterſilie 
und 1 Champignon mitgekocht und die Sauce paſſiert, dann legiert man ſie mit 
einigen Dottern, ſäuert mit Citronenſaft und würzt fie mit Curry⸗Pulver. 

Bohnen-Sance, 1 weißer Bohnen kocht man in Waſſer ſehr weich und 
paſſiert ſie. Man gibt das Paſſierte dann zu lichter Einbrenn von 3 dkg Butter, ver⸗ 
gießt mit Suppe, ſalzt und pfeffert und läßt alles verkochen. Nach Geſchmack kann 
man auch Se zerdrückte Knoblauchzehe und 1 Löffel milden Eſſigs mitkochen. 

Linſen⸗Sauce. Wird wie „Bohnen⸗Sauce“ bereitet. 

Frühlings⸗ oder Kräuter - Sauce, Sauerampferblätter und Spinat, 
zuſammen eine Hand voll, etwas grüne Peterſilie, Gundelrebe, Kerbelkraut, 
Bertram⸗ und Erdbeerblätter kocht man, nachdem alles gut ausgeſucht und ge⸗ 
waſchen wurde, einige Minuten unzugedeckt in kochendem Salzwaſſer. Dann 
ſeiht man die Kräuter ab, übergießt ſie mit kaltem Waſſer, drückt ſie gut aus 
und ſchneidet ſie fein. Indeſſen bereitet man eine Butter⸗Sauce, vergießt ſie 
mit Suppe, gibt die fein gewiegten Kräuter hinein, ſowie einige Löffel ſauren 
Rahmes, läßt alles nur kurz kochen und richtet an. 

Grüne Sauee. 1 Kaffeelöffel voll fein geſchnittenen Kerbelkrautes, eben 
ſo viel Sauerampfer, grüne Peterſilie und Eſtragonblätter werden mit 4 dkg 
Butter im Weidlinge gut verrührt, 4 akg Mehl dazugeſtaubt, gut verrührt und 
in eine Kaſſerolle gegeben. Man gießt / Suppe daran, 2 Löffel ſauren 
Rahmes, ſalzt und läßt alles gut verkochen. Dieſe Sauce gibt man namentli 
zu Kalbsſchnitzchen oder Karbonaden oder gebackenem Kalbfleiſch. 

Hopfen-Sauce. Zu Beginn des Frühjahres nimmt man hiezu die erſten, 
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dem Spargel ähnlich ſehenden Triebe, kocht fie in Salzwaſſer, feiht fie ab und 
ſchneidet fie fein. In 5 dkg Butter gibt man 5 dkg Mehl, etwas fein gewiegte, 
rüne Beterfilie, läßt dies anlaufen, vergießt mit 1 1 Suppe und 2 Löffel ſaurem 
ahme, mengt den fein geſchnittenen Hopfen hinein und läßt alles gut ver⸗ 
kochen. 

3 Paradiesäpfel⸗Sauce. 8—10 ſchöne, reife, rote Paradiesäpfel kocht man 
mit Waſſer weich und paſſiert fie durch ein Sieb. In 4—5 dkg Butter oder Rind⸗ 
ſchmalz gibt man 1 Löffel grobgeſtoßenen Zuckers hinein, läßt dieſen gelblich werden, 
ſtäubt 2 Löffel Mehl daran und wenn dieſes nicht mehr roh iſt, gibt man die 
pajjierten Paradiesäpfel ſamt ihrem Safte hinein, läßt alles gut verdünſten und 
vergießt mit Suppe, worauf man noch etwas ſalzt. Wenn man die Sauee aus ein⸗ 
Aire Paradiesäpfel⸗Marmelade machen will, bereitet man zuerſt ein wenig weiße 

i utter⸗Sauce, gibt 4— 5 Eßlöffel voll Marmelade und 1 Löffel Zucker dazu und 
läßt dieſe, gut verrührt, mit etwas Suppe pergoſſen, verkochen. Die Sauce 
muß von der Marmelade oder den paſſierten Apfeln dicklich ſein und nicht vom 
Mehle, ſonſt ſchmeckt ſie zu wenig nach Paradiesäpfeln. 
Paradiesäpfel⸗Sauce mit Semmeln. Eine abgerindete, feinblätterig 
geſchnittene Semmel läßt man mit 8—10 zerbrochenen Paradiesäpfeln, einem 
nußgroßen Stückchen Butter und 1 Löffel Zucker mit Rindsſuppe in einem 


Töpfchen ſehr weich verkochen. Man paſſiert dann das Ganze, ſalzt und zuckert 


noch nach Geſchmack. 

Spaniſche Sauce. In 4 dkg Beinmark läßt man eine kleine mit 1 Gewürz⸗ 
nelke geſpickte Zwiebel, ¼ Lorbeerblatt, Bertramblätter und Baſilikum, ein Stück⸗ 
chen Schinken, Magen und Kragen eines Huhnes und ein Stückchen Kalbfleiſch 
röſten und wenn alles lichtbraun iſt, gießt man Suppe, ſowie etwas Wein daran 
und läßt alles 1-1 / Stunde kochen. Dann paſſiert man alles durch ein Sieb, 
gibt den Saft von 1 Citrone und 1 Löffel Madeiraweines hinzu. 

Milz ⸗Sauee. 1. ½ Kalbsmilz wird gut ausgeſchabt und paſſiert mit Peter⸗ 
filie und Zwiebel zuſammengeſchnitten. Indeſſen läßt man ein Stück Butter (5 bis 
6 dkg) heiß werden, gibt die Milz und Zwiebel hinein, pfeffert und ſalzt, würzt 
auch mit wenig Neugewürz und läßt es dünſten. Zum Schlufjeftaubt man etwas Mehl 
daran, vergießt mit 1 Löffel Eſſig und etwas Suppe und läßt die Sauce verkochen. 

2. Man macht eine weiße Einmach-Sauce, gibt fein gewiegte Zwiebel, etwas 
Kapern, ſehr wenig Limonienſchale dazu, läßt alles röſten, vergießt mit Suppe, 
etwas Eſſig, ſaurem Rahme, mengt ſchließlich eine fein geſchabte Milz hinein, 

würzt mit etwas Pfeffer und läßt alles verkochen. 

Warme Senf⸗Sauce. In eine gut verkochte Butter-Sauce gibt man 
2 Löffel voll franzöſiſchen Senfs und etwas fein gewiegte grüne Peterſilie, 
läßt die Sauce gut verkochen, zuckert fie etwas und paſſiert fie. 

Seuf⸗Sauce. Man macht eine Einmach von Butter und Mehl, vergießt 
ſie mit Suppe, gibt Zucker, Citronenſaft und einige Tropfen Eſſig, Salz und 
zuletzt ziemlich viel franzöſiſchen Senf dazu und läßt alles gut verkochen. 

Robert⸗Sauece. 1 Zwiebel wird fein gewiegt in 6 dkg Butter mit Zucker 
gelblichbraun geröſtet, mit Mehl geſtäubt, und wenn dieſes braun geworden, 
mit brauner Suppe oder Bratenſaft vergoſſen. Wenn dieſe verkocht iſt, gibt 
man etwas Bertrameſſig, p Zucker, Salz und guten Senf Fa, läßt 
alles aufkochen und ſerviert die Sauce ſofort, nachdem ſie paſſiert wurde. 

Brunnenkreſſe⸗Sauce. In 6 dkg Butter gibt man 2 Eßlöffel voll 
Semmelbrösel und läßt ſie braun werden, dann ſtaubt man noch ½ Kaffee⸗ 
löffel voll Mehl daran. Wenn dieſes auch braun geworden iſt, vergießt man 
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mit etwas Suppe und Eſſig, gibt ſehr fein geſchnittene Brunnenkreſſe dazu, 
ſalzt etwas und läßt die Sauee verkochen. j 

Bohnenſchoten⸗Sauce. Eingeſäuerte oder in Eſſig eingelegte Bohnen⸗ 
ſchoten ſchneidet man feinnudelig, dünſtet fie in gelber Einbrenn mit Zwiebel 
etwas ab, verrührt mit der nötigen Suppe, gibt noch einige Löffel voll ſauren 
Rahmes dazu und läßt die Sauce gut verkochen. 

Warme Kren⸗Sauee (Meerrettig). Man macht eine lichte Butter⸗Sauce 
und vergießt ſie entweder mit weißer Rindsſuppe oder Waſſer, ſalzt ſie und 
läßt ſie gut verkochen. Erſt unmittelbar vor dem Anrichten gibt man 1 Taſſe 
voll geriebenen Krens hinzu, denn derſelbe darf nicht mitkochen, weil er da⸗ 
durch einen unangenehmen Geſchmack bekommt. 

Suppen ⸗Kren. Man gießt nur ſiedende Rindsſuppe über geriebenen 
Kren in eine Sauciere. 

Semmel Kren. Zwei abgerindete, feinblätterig geſchnittene Semmeln 
werden mit weißer, guter Rindsſuppe verkocht und verſprudelt, geſalzen und 
kurz vor dem Anrichten mit 2 Eßlöffeln voll geriebenem Kren vermiſcht. Zur 
Verfeinerung gibt man auch gerne 2 Dotter und 2 Löffel ſauren Rahmes dazu. 

Mandel Kren. In heißer Butter oder Gansfett läßt man 1 Löffel 
Mehl anlaufen, vergießt es mit kalter Milch und läßt es wie ein dünnes 
Kindskoch verkochen, dann miſcht man 8 akg geſchälter, geſtoßener Mandeln, 
etwas Zucker, Salz und kurz vor dem Anrichten geriebenen Kren dazu. 

Erdäpfel⸗Kren. In Scheiben geſchnittene, roh geſchälte Erdäpfel ſiedet 
man in Rinds⸗, Schinken⸗ oder Zungenſuppe, bis fie ganz zerfallen, verrührt 
ſie gut und miſcht geriebenen Kren dazu. 

Erdäpfel⸗Kren mit Milch. Roh geihälte,. halbierte Erdäpfel kocht 
man in Waſſer und gießt, wenn ſie weich ſind, das übrige Waſſer ab, verrührt 
ſie gut und gießt heiße Milch dazu. Vor dem Anrichten gibt man ein Stückchen 
Butter und eine Hand voll geriebenen Krens hinein. : 

Gurken⸗Sauce. Man läßt in? dkg Butter etwas fein gewiegte Zwiebel und 
Peterſilie anlaufen, gibt 7 akg Mehl daran, läßt es etwas röſten, vergießt mit 
Suppe und etwas Eſſig und mengt noch / 1 ſauren Rahmes dazu und wenn alles 
gut verkocht hat, paſſtert man die Sauce. Hierauf gibt man eine große, geſchälte, 
würfelig geſchnittene Gurke, welche in Salzwaſſer gekocht hat, dazu, läßt noch alles 
verkochen und gibt etwas fein gewiegtes Dillenkraut beim Anrichten auf die Sauce. 

urken Sauce von eingelegten Gurken. Wird wie die vorherige 
bereitet. Die ſauren Gurken werden geſchält und würfelig oder feinblätterig ges 
ſchnitten, aber nicht vorher in Salzwaſſer gekocht. 

Braune Gurken⸗Sauee. Man macht von beliebigem guten Fett eine 
braune Einbrenn, doch ehe man ſie vergießt, gibt man zwei große, geſchälte, 
mit dem Gurkenhobel feinblätterig geſchnittene, rohe Gurken dazu, läßt ſie etwas 
dünſten, ſalzt und vergießt erſt dann mit Suppe oder Waſſer und läßt auch 
ein Sträußchen Dillenkraut mitkochen, welches man vor dem Anrichten entfernt. 

Gurken Sauee mit Rahm. Man läßt 8 dk Butter nur zerfließen, 
gibt 2 Löffel Mehl daran und wenn es einige Minuten geröſtet hat, doch muß 
es licht bleiben, gibt man 2—3 abgeſchälte, feinblätterig geſchnittene Gurken 
und etwas Salz dazu, läßt ſie eine Weile im eigenen Safte dünſten, ehe man 
fie, zuerſt mit Suppe und dann mit ¼ 1 ſauren Rahmes vergießt. Nach Ge 
ſchmack kann man auch 1 Kaffeelöffel voll fein geſchnittenen Dillenkrauts dazu 
geben. Die Sauce darf nicht zu lange mit dem Rahme kochen. 5 

Italieniſche Sauce. Man putzt 3 Sardellen und ſchneidet ſie würfelig, 
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ebenſo ſchneidet man 5 dkg rohen Schinkens, gibt alles nebſt 1 Löffel voll ge⸗ 
wiegter Kapern und 1 Löffel Ol in ein Reinderl und läßt es dünſten. Man 
acht eine dunkle Einbrenn, vergießt fie mit Suppe, läßt ſie aufſieden, gibt 
das Gedünſtete dazu und läßt nochmals alles zuſammen verkochen, worauf 
man die Sauce durch ein Sieb ſtreicht und mit Limonienſaft ſäuert. 

Paſſierte Champignons Sauce. 1 Eßlöffel voll grüner Peterſilie, 
10 Stück gewaſchene und feingeſchnittene Champignons und 2 kleine, fein ge⸗ 
wiegte Schalotten werden mit Butter gedünſtet, durchpaſſiert und zu lichter 
Buttereinmach gegeben. Man vergießt ſie mit etwas weißer Suppe und tropft 
den Saft von 1 Citrone hinein. 

Champignons - Sauce, Feinblätterig geſchnittene, gewaſchene Cham⸗ 
pignons werden in Butter gedünſtet, geſtaubt, mit Suppe vergoſſen und einige 
Löffel ſauren Rahmes daran gegeben. Man würzt noch mit etwas Pfeffer und Salz. 

Pilzling⸗Sauee. Getrocknete Pilzlinge werden in warmem Waſſer 1 Stunde 
erweicht und dann überkocht. Man macht eine lichte Einmachſauce, vergießt mit 
dem Sude der Pilzlinge, gibt dieſe dazu, läßt alles verkochen und gibt kurz vor dem 
Anrichten einige Löffel ſauren Rahmes hinein und ſalzt die Sauce nach Geſchmack. 

Schwammerl ⸗Sauce. Man bereitet dieſe Sauce wie die Champignons⸗ 

Sauee aus verſchiedenen Schwammgattungen, wie: Morcheln, Pilzlingen, Brät⸗ 
lingen und andere. 

Champignons⸗Sauee mit Karfiol. Die Champignons werden geputzt 
und klein würfelig geſchnitten, in Schweinſchmalz mit etwas fein gewiegter Zwiebel 
und grüner Peterſilie gedünſtet. Man macht eine lichte Buttereinmach und gibt Ci⸗ 
tronenſaft und die gedünſteten Champignons hinein. Kurz vor dem Anrichten legiert 
man die Sauce mit 3 Dottern und gießt ſie über einen großen, gekochten Karfiol. 

Warme Morgenrot⸗Sauce. 1. Man macht eine weiße Rahmſauce 
(Bechamel) aus Butter, Mehl und ſüßem Obers, gibt Kalbfleiſchbrühe und 
Champignonsſaft (Soya) dazu und läßt alles zuſammen einkochen, worauf man 
die Sauce paſſiert. Dann rührt man noch etwas Butter hinein, würzt mit 
Cayennepfeffer und gibt klein geſchnittene Würfel von gekochtem Schinken dazu. 

2. Man miſcht zur obigen, durchpaſſierten Sauce, anſtatt Schinken und 
Cayennepfeffer, Paradiesäpfel⸗Marmelade, Butter und Champignons⸗Würfel. 

3. Man gibt zur weißen Rahmſauce Hummerbutter dazu. (Hummer⸗ 
Rogen mit Butter geſtoßen.) a 

4. Man gibt zur weißen Rahmſauce Paprika, fein gehackte Bertramblätter, 
Schalotten und fein gehacktes Hummerfleiſch. 

Sauce supreme. 6 Stück Champignons und 1 St. Trüffel ſchneidet man 
ſehr feinblätterig, gibt fie in eine feine Butterſauce und läßt fie ½ Stunde kochen. 
Hierauf ſtreicht man die Sauce durch ein feines Haarſieb, legiert die Sauce mit 
2 Dottern, ſäuert mit etwas Citronenſaft und rührt noch etwas Krebsbutter dazu. 

Sauce supreme zu Hummerriſolen. Man macht eine lichte Butter⸗ 
ſauce, vergießt ſie mit guter Suppe, verrührt ſie gut und läßt ſie einkochen, 
hierauf legiert man ſie mit 2 Dottern und tropft Citronenſaft nach Geſchmack 


hinein. Nun gibt man noch würfelig geſchnittene, gedünſtete Champignons und 
etwas würfelig geſchnittene Hummerſtückchen dazu. 

Falſche Muſchel⸗ Sauce. Eine halbe fein zerdrückte Sardelle, eine 
Limonienſchale in der Größe eines Zwei⸗Hellerſtückes, fein geſchnitten, / Häuptel 
fein gewiegter Zwiebel und 3 Eßlöffel voll Brotbröſel werden mit Bratenſaft 
gedünſtet und mit Waſſer und Suppe vergoſſen, aufgekocht. Man gibt kalte 
Öeflügelrefte hinein und läßt fie mit der Sauce aufkochen. 
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Krebs⸗Sauce. Man macht eine gute, feine, weiße, dicke Butterſauce, ver» 
kocht ſie gut und miſcht kurz vor dem Anrichten einige Löffel Krebsbutter und 
das würfelig geſchnittene Fleiſch der Scheren und Schweifchen von 5—6 Krebſen 


bei und würzt mit weißem Pfeffer und etwas Citronenſaft. 


Oder: Man macht aus Krebsbuttter eine lichte Sauce, miſcht etwas Sar⸗ 
dellenbutter und Citronenſaft bei und legiert die Sauce mit 1—2 Dottern. 

Oder: Eine gute, weiße Butterſauce mit guter Suppe und etwas Fiſch⸗ 
ſud vergießen, etwas weißen Wein, ein Stückchen Krebsbutter, Citronenſaft, 
ein Stäubchen Zucker und Krebsſchwänze dazu mengen und kurz vor dem An⸗ 
richten mit 2—3 Dottern legieren. 5 
Hummer-Sanee. Die Schalen eines Hummers ſtößt man nebſt den Eiern 
desſelben ſehr fein, dünſtet ſie ein Weilchen mit guter Butter, fügt noch gute Suppe, 
klein geſchnittenes Wurzelwerk nebſt 1 Zwiebel hinzu, läßt alles 1 Stunde langſam 
kochen, ſeiht dann die Brühe durch ein feines Sieb ab und läßt fie eine Weile jtehen 
um ſich abzuklären. Man rührt indeſſen etwas Mehl mit Waſſer glatt ab, gibt die ab- 
gegoſſene, abgeklärte Hummerbrühe hinzu, kocht daraus eine dickliche Sauce, ſprudelt 
einige Dotter hinein, würzt mit Muskatnuß, Salz und Sardellenbutter, ſäuert mit 
etwas Citronenſaft oder feinem Eſſig, gibt noch etwas Butter und in große Würfel 
geſchnittenes Hummerfleiſch darunter. Wird ſehr heiß zu Steinbutten gegeben. 

Warme Kaviar⸗Sauce. In eine feine, weiße Butterſauce träufelt man 
ziemlich viel Citronenſaft hinein und gibt je nach der Menge der Sauce 2— 
3 Löffel voll Kaviars dazu, verrührt ihn gut, ſalzt und richtet die Sauce gleich an. 
Sie wird zu Fiſchen oder ſauren Rahm⸗ oder Fiſchpudding gegeben. 

Sauce à la Bechamel. In einem größeren Stück friſcher Butter läßt 
man 2 nudelig geſchnittene Zwiebeln weich werden, gibt eine Schnitte magern 
Schinkens, einige weiße Pfefferkörner dazu, ſtaubt 2—3 Löffel Mehl daran, läßt 


dies noch ein wenig röſten, gießt dann ungefähr ¼ 1 Obers oder ſehr guter Milch 


und ½ 1 guter, weißer Suppe hinzu, kocht hievon unter beſtändigem Rühren eine 
ziemlich dicke Sauce, die man dann paſſiert und mit dem nötigen Salze würzt. 

Trüffel⸗Sauee. Die Trüffeln werden geſchält, fein geſchnitten, in Butter 
mit fein geſchnittenen Schalotten, Peterſilie und Pfeffer gedünſtet, geſtaubt, ge⸗ 
ſalzen, vergoſſen und verkocht. 

adeira - Sauce. In aufgelöſte Glace, die mit Suppe verdünnt iſt, 
wird ein Stückchen Butter, in welche man vorher 1 Löffel Mehl hineinwirkte, 
eingerührt und gut verkochen gelaſſen. Zuletzt gibt man 1 Löffel voll Madeira⸗ 
wein, Salz und ein paar feinblätterig gejchnittene Trüffeln hinein. 

Sauce béarnaise. 1. 4½ dkg Butter werden mit 2 Dottern in einem 
Reinderl, das im heißen Waſſer ſteht, jo lange gerührt, bis die Maſſe dicklich 
wird. Nach und nach gibt man noch kleine Butterſtückchen, Salz, etwas Citronen⸗ 
ſaft, Glace oder Bratenſaft, etwas Pfeffer und ganz zuletzt fein gehackte Peter⸗ 
ſilie dazu, welches bis zum Anrichten fortwährend gerührt werden muß. Die 
Sauce muß dicklich und glatt ſein. 

Sauce béarnaise 2. Etwas friſcher Bertram, einige Schalotten, 
einige Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt gibt man mit etwas Eſſig in eine Kaſſerolle 
und läßt das Ganze jo lange kochen, bis der Eſſig beinahe ganz verkocht iſt. 
Nachdem die Maſſe ausgekühlt iſt, mengt man etwas Glace oder Bratenſaft 
dazu und einige Dotter. Am mäßigen Feuer wird das Ganze mit der Schnee⸗ 
rute tüchtig geſchlagen, indem man nach und nach kleine Stückchen Butter bei⸗ 
fügt (auf 4 Dotter 20 dkg Butter), bis die Maſſe dick wird und ſchlägt noch 
5—6 Minuten weiter. Man würzt mit Cayennepfeffer und Salz und pafitert 
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b an. durch ein Tuch, gibt noch fein gehackte Bertramblätter dazu und I 
richtet an. a 

Karfiol⸗Sauce. Man macht von einem eigroßen Stückchen Butter eine gute, a 

weiße Butterfauce und vergießt fie mit heller Suppe und dem Waſſer, in welchem 

eine kleine Karfiolroſe gekocht wurde. Den weichgekochten Stengel des Karfiols 
paſſiert und die Roſe zerteilt man in kleine Stücke, gibt das Paſſierte zur Butter⸗ 

jauce und wenn es gut verrührt iſt, auch die kleinen Stückchen und etwas fein⸗ ö 

gehackte, grüne Peterſilie, ſalzt und würzt mit weißem Peffer und richtet an. Be 

2 Holländische Sauce zu Fiſchen. Einige Löffel voll Suppe oder Fiſch⸗ Bi 
ſud, 2 Löffel Citronenſaft, 2 Löffel Bertrameſſig, 12 dkg Butter und 4 rohe 1 

Dotter, Salz und weißen Pfeffer ſchlägt man auf dem Herde ſo lange, bis die 1 

Sauce dicklich und ſchaumig wird, ſtellt fie dann weg und rührt ſie noch etwas = 
weiter. Man gibt fie warm zu einem gefottenen warmen Fiſch und richtet fie in 

einer Sauciere an. Nach Belieben kann man noch 2 Löffel Obers dazugeben. h 

E Holländiſche Sauce auf andere Art. 1. Man ſprudle 2 Eßlöffel voll 9 

Mehl mit etwas Waſſer recht klar ab, miſche 5 Eidotter, Salz, etwas Muskat⸗ f 

nuß, Citronenſaft oder etwas franzöſiſchen Bertrameſſig darunter, füge ungefähr | 

2 Kaffeeſchalen voll Suppe oder Waſſer, ſowie 7 dkg Butter hinzu und ſprudle 1 
dies auf dem Feuer zu einer dicklichen Sauce ab. Wenn diefe leicht aufſiedet, 
iſt ſie fertig. Beim Anrichten miſche man in die ſiedend heiße Sauce noch 5 dkg | 

friſche Butter, doch darf fie dann nicht mehr kochen. 9 

2. Man rührt 6 Eierdotter mit 1 kleinen Löffel voll Mehl ab, ver⸗ 1 

rührt noch 3 dkg Butter, 2 Löffel Citronenſaft, etwas Salz, 1 Kaffeeſchale 

voll von dem Fiſchſude dazu, ſchlägt das Ganze mit einer Schneerute auf dem 1 
nicht zu ſtarken Feuer bis zum Kochen ab und miſcht dann noch 12 dkg Ei; 
Butter darunter. Dieſe Sauce muß einem dicken Schaume gleichen. 
Holländiſche Sauce mit Kren. 2 reichliche Eßlöffel voll Mehl läßt Hi 
man mit 2 Eßlöffel Butter anlaufen, gießt unter fortwährendem Rühren jo a | 
viel kalte Suppe daran, daß eine dickliche Sauce entſteht und läßt ſie aufkochen. 
Nun gibt man das nötige Salz, ſowie etwas Citronenſaft dazu und ſprudelt i 
4 ſchon in Waſſer zerquirlte Eidotter darunter, miſcht etwas ſauber geputzten a 
und fein geriebenen Kren dazu, worauf man die Sauce noch 5 Minuten heiß 5 a 
ſtehen, aber nicht kochen läßt. Vor dem Anrichten ſtreicht man die Sauce durch 


ein Haarſieb, rührt ſie am Herde, bis ſie wieder heiß iſt, und miſcht noch etwas . 
Butter und Citronenſaft nach Geſchmack darunter. . f ö 
Holländiſche Sauee zu Spargel oder Blumenkohl. Man rührt in 1 
einer Kaſſerolle 2 Eßlöffel voll Mehl mit 10 dkg friſcher Butter und ein wenig 1 
Muskatnuß gut ab, fügt 2 dl kalten Waſſers oder Milch und 2 dl des Waſſers, Ei 


= in dem der Spargel oder Blumenkohl gejotten hat, hinzu, und rührt auf dem 

Feuer ſo lange, bis die Sauce dicklich wird. Wenn ſie zu kochen anfängt, gibt 
man 4 mit Waſſer zerſprudelte Eidotter dazu und miſcht noch etwas Butter und 
Salz, ſowie nach Belieben gut gereinigte Morcheln, ausgeſchälte Krebsſchwänz⸗ 
chen und Krebsbutter hinein. . 

Grüne holländiſche Sauce. 25 dkg friſcher Butter werden mit einem ge⸗ 
|  häuften Eßlöffel voll feinem Mehl durchknetet und im Weidling nach und nach 
mit /! kaltem Waſſer verrührt, dann miſcht man fein gehackte Peterſilie, 

Kerbel, Bertram und Pimpinelle hinzu und ſchlägt die Sauce im Waſſerbade 
oder über ſehr gelindem Feuer dick und ſchaumig, ohne daß fie kochen darf. 
Holländiſche Sauce zu Hühnern und Kalbfleiſch. 5 Eidotter werden 

mit 1½ Eßlöffel voll feinem Mehl, 2 ausgegräteten und fein gehackten Sar⸗ 
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dellen, 2 fein gehackten Schalotten, 1 Glaſe Weißwein und 5 dkg Butter ſehr 
glatt vermiſcht, worauf man den Saft von 1 Eitrone und faſt ½ 1 guter 
Suppe dazugießt und die Sauce über gelindem Feuer ſchaumig ſchlägt, ohne 
daß ſie zum 1 90 kommen darf. 
Einfache holländiſche Sauce. Ein Stückchen Butter läßt man nut 
zerfließen, rührt etwas Mehl hinein, läßt es aber ja nicht braun werden, ver⸗ 
i gießt es mit weißer Suppe, läßt alles gut verkochen, gibt den Saft von 
½ Citrone, ſowie Salz dazu, legiert die Sauce kurz vor dem Anrichten mit 
1 Dotter und ſerviert dieſelbe zu Fiſch. 
Einfache holländiſche Sauce mit Rahm. Ein Stückchen Butter 
läßt man ein wenig weich werden, gibt 1 Eßlöffel Mehl dazu, verrührt beides 
gut, gibt 1 Löffel voll ſauren Rahmes und 1 Dotter hinein, vergießt die 
Sauce mit Fiſchſud, ſalzt, rührt immer fort, bis fie dicklich wird, läßt ſie aber nie 
aufkochen, da ſie ſonſt gerne zerrinnt, und ſerviert ſie gleich zu Fiſch. $ 
Warme Fricaſſée⸗Sauce. In eine dünne, weiße Butter⸗Sauce, 
welche von der Brühe des gedünſteten Fleiſches oder vom Fiſchſude be⸗ 
reitet ift, in welcher das zum Fricafjee beſtimmte Fleiſch oder der Fiſch gekocht 
| wurde, gibt man, wenn fie überkühlt ift, kurz vor dem Anrichten einige Dolter 
1 und Citronenſaft (auf 11 Sauce 4 Dotter und Saft 1 Citrone) unter be⸗ 
f ftändigem Sprudeln, bis die Sauce dick eingekocht iſt, worauf ſie paſſiert an⸗ 
I gerichtet wird. Mit Sardellenbutter kann man den Geſchmack dieſer Sauce 
5 noch erhöhen. i 
ü Polniſche Sauce. Man läßt in 4 dkg Butter 3 dkg Zucker braun 
3 werden und dann 4 dkg Mehl darin röſten. Indeſſen kochte man 5 dkg geſchälter, 
ſtiftlich geſchnittener Mandeln, 4 dkg Roſinen, 4 dkg Korinthen, etwas Citronen⸗ 
N ſchale und 1 akg Zimmet mit / 1 Wein. Mit dieſem Weine vergießt man das 
9 braun geröſtete Mehl, gibt Mandeln, Roſinen ꝛc. dazu, ſalzt und verrührt alles 
* gut. Meiſt gibt man dieſe Sauce über gekochte, piöe Rinds⸗ oder Kalbszungen. 
Sauce st. Genois zu Lachs ꝛe. Man kocht mit rotem Weine ein Sträuß⸗ 
chen von Peterfilie, Thymian, Eſtragon und 1 Lorbeerblatt ziemlich lange, ſeiht 
den Wein und vergießt damit eine braune Butter⸗Sauee, gibt einige fein pajfterte 
Anchovis und ein wenig Cayenne⸗Pfeffer dazu und läßt noch alles gut verkochen. 
Sauce Hongroise zu Fogoſch. Man läßt fein würfelig geſchnittenen 
Speck heiß werden, gibt fein gewiegte Zwiebel, Fiſchreſte oder ein Stückchen eines 
ij Karpfen und Paprika dazu, läßt alles ein wenig röſten, fügt noch Paradiesäpfel? 
Marmelade hinzu, ftaubt 1 Löffel Mehl daran, vergießt mit Fiſchſuppe, läßt alles gut 
verkochen, würzt mit Salz, Citronenfaft und ein wenig Zucker und paſſiert die Sauce. 
Auſtern⸗Sauce. Man öffnet behutſam 12 Auſtern, wobei man trachten 
muß, keinen Tropfen ihres Waſſer zu verlieren. Man ſchneidet den Auſtern die 
Bärte ab und legte die Auſtern einſtweilen in eine Schüſſel. Die Bärte kocht man 
mit ½ 1 Milch und dem Auſternwaſſer in einer kleinen Kaſſerolle durch eine 
Viertelſtunde recht leiſe und langſam. Dann ſeiht man die Milch durch ein Sieb, 
erhitzt ſie wieder in einer kleinen Kaſſerolle, rührt ein großes Stückchen Butter, 
welches mit Mehl durchknetet wurde, dazu und läßt Alles gut verkochen, bis die 
Sauce dicklich wird, wie fetter Rahm. Hierauf fügt man noch 3 dkg Butter da⸗ 
runter und verrührt ſie gut über dem Feuer und vergießt mit einem Löffel Milch 
10 um das ölige Anſehen der Sauce zu vermindern. Man würzt mit weißem Pfeffer 
di und einem Kaffeelöffel voll Sardellen⸗Eſſenz (Ketchup ſiehe daſelbſt). Letzterer 
N hebt ſehr den Auſtern⸗Geſchmack. Nun gibt man die Auſtern dazu, doch müſſen 
u fie vorher folgendermaßen behandelt werden. Man hält ein feinlöcheriges Blech⸗ 


fieb mit einem Stiele in einen Topf mit ſiedendem Waſſer; wenn dieſes ordentlich 
aufwallt, hebt man das Sieb auf die Oberfläche des Waſſers, ſchüttet raſch die 
Auſtern hinein und hält fie nur 2—3 Secunden im Waſſer, bis fie mit einem 
feſten Häutchen überzogen find. Nachdem das Waſſer ſehr gut abgelaufen iſt, gibt 
man fie in eine erwärmte Sauciere und gießt obige Sauce darüber. Es iſt von 
Wichtigkeit die Auſtern nicht länger im Waſſer zu ſieden, weil ſie ſonſt ſehr raſch 
ihren e Geſchmack verlieren und zähe wie Leder würden und ganz 
roh 15 ie Sauce zu geben, iſt ebenfalls verfehlt, weil ſie dann fade ſchmecken 5 
würden. j 
Muſchel⸗Sauce. Die gewaſchenen, kleinen Muſcheln legt man in warmes f 
Waſſer und bricht, wenn ſie aufgeſprungen find, die leere Schale weg. In heißer | 
Butter läßt man ein paar Löffel voll Mehl, fein geſchnittene Schalotten und gewiegte 
grüne Peterſilie anlaufen, gibt Citronenſaft und etwas weißen Wein, ſowie Sar⸗ ö 
g 
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dellenbutter dazu und ſchließlich die kleinen Muſcheln und läßt alles gut verkochen. 


| Zu dünn ausgefallene Saucen ; 


verdickt man, indem man Butter mit Mehl abwirkt, daraus Kugeln formt 
5 und dieſe dann der Sauce beimengt und verkochen läßt. 


1 9 
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Sauce von eingemachten Preiſelbeeren. Man bereitet aus Butter, a 

Mehl und Rindsſuppe eine helle oder dunkle Grund⸗Sauce und rührt 1 Eßlöffel h 

voll eingekochter Preiſelbeeren und eben jo viel Saft derſelben bei. a f 

0 Weichſel⸗Sauce. Dieſe wird wie die vorherige aus eingeſottenen und | 
entfernten oder friſchen Weichſeln bereitet. | 
Drangen⸗Sance. Von einer Orange reibt man mit einem Stückchen Zucker ö 
die Schale ab und miſcht dieſen Zucker zu einer lichten Butter-Sauce, nebſt dem . 
Safte der Orange. Zuletzt gibt man das von den Kernen und Haut befreite, 

wlürfelig geſchnittene Fleiſch einer zweiten Orange dazu. 

„ CEitronen⸗Sauce. Wird wie „Orangen⸗Sauce“ bereitet, doch legiert 
man fie mit 1— 2 Dottern. a { 
Erdbeeren: Sauce. Man macht eine feine Butter⸗Sauce von 3 dkg 
Butter und 3 dkg Mehl, miſcht / 1 durchpaſſierter Erdbeeren dazu, vergießt mit 
Waſſer und etwas Wein, ſalzt und zuckert nach Geſchmack, tropft etwas Eitronen⸗ 
ſaft hinein, läßt alles gut verkochen und färbt die Sauce mit etwas Cochenilleſaft. 
Sauce von Hagebutten⸗Marmelade (Hetſchepetſch). In eine lichte 
Butter⸗Sauce rührt man 2 Eßlöffel voll Hagebutten⸗Marmelade ein, träufelt 
etwas Citronenſaft dazu und ſalzt und würzt die Sauce mit etwas Citronen⸗Zucker. 
Melonen ⸗Sauee von friſchen oder e Melonen. Einige 
Melonenſpalten ſchneidet man klein würfelig und dünſtet ſie mit Butter weich, 


wobei man ſie mit Suppe vergießt. Wenn die Würfel nicht mehr roh ſind, ſtaubt 
man 1—2 Löffel voll Mehl daran, dünſtet dieſes gut ab und vergießt mit leichter . 
Rindsſuppe, worauf man ſalzt und zuckert. 
Stachelbeeren⸗Sance. / Stachelbeeren wird gut geputzt, d. h. man 
ſchneidet den Blütenbotzen und Stengel ab und reinigt ſie mit einem Tuche. Dann 1 
Rokitanstu, Die Öfterreichifche Küche. 12 1 
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dünſtet man die Beeren mit 4dkg Butter und etwas Rindsſuppe weich, worauf 
man Mehl daran ſtaubt, dieſes etwas röſten läßt, mit Suppe vergießt und ſalzt. 
Wenn die Sauce gut verkocht hat, zuckert man etwas und rührt vor dem Auftragen 
einige Löffel voll dicken, ſauren Rahmes dazu. Die Sauce kann paſſiert oder 
mit den ganzen Beeren aufgetragen werden. 

Ribiſel⸗Sauce. Die Sauce wird wie „Stachelbeer⸗Sauce“ bereitet. Man 
zupft die Beeren von den Stengeln ab und zuckert die Sauce etwas mehr. 

Ribiſel⸗Sauce anderer Art. 3 Eßlöffel voll feiner Semmelbröſeln 
röſtet man mit 4 dig Butter leicht ab und vergießt mit leichtem rotem Weine 
und etwas Waſſer. Wenn alles ſiedet, miſcht man noch 4 Löffel voll mit etwas 
Zucker überdünſteter, friſcher Ribiſeln dazu, läßt alles einige Male aufkochen, 
ſalzt und richtet an. Man bereitet die Sauce auch von im ganzen eingeſottenen 
Ribiſeln oder Ribiſel⸗Marmelade. 

Weinbeeren⸗Sauee. Dieſe wird wie die vorige bereitet, nur fügt man 
noch etwas Citronenſaft dazu, wenn die Sauce aus Salſe bereitet wird. Werden 
Beeren verwendet, vergießt man mit neuem Weine und läßt die Sauce länger kochen. 

Aepfel⸗Sauce. 3—4 ſäuerliche mittelgroße Aepfel werden geſchält, vom 
Kernhaus beſreit und in kleine Blättchen geſchnitten; dieſe betropftman mit Citronen⸗ 
ſaft, um ſie weiß zu erhalten, und ünſteſt fie in 4 dkg Butter weich. Wenn ſie 
dies nahezu ſind, ſtaubt man Mehl daran, läßt fie 12 Minuten röſten und 
vergießt mit /½ 1 Milch oder leichter Rindsſuppe, ſalzt und zuckert ein wenig und 
fügt nach Geſchmack ſauren Rahm hinzu. 

Quitten⸗Sauce. Dieſe wird wie „Aepfel⸗Sauce“ bereitet, doch kocht man 


die Quitten vorher in viel Waſſer ſehr weich und reibt ſie dann auf einem Reibeiſen. 


Fleiſchſpeiſen. 


Ueber das Fleiſch im allgemeinen. 


Die gute Qualität des Fleiſches kennzeichnet ſich durch folgende Merk⸗ 
male: Gutes Ochſenfleiſch unterſcheidet ſich vom minderwertigen Kuhfleiſche durch 
ſeine dunklere Färbung und durch beſondere Feinheit der Fleiſchfaſern. Dieſe Eigen⸗ 
ſchaften gelten übrigens für alles Fleiſch gereifter ausgewachſener und gemäſteter 
Säugetiere. Bei der Beurteilung der Güte des Geflügels kommt folgendes in 
Betracht: Das Fleiſch der jungen Hühner und Tauben ſoll hell, die Haut zart 
und die Klauen gelb ſein, letztere ſich auch leicht brechen laſſen. Das Fleiſch alter 
Tauben und Hühner ift dunkler und die Knochen find plumper. Junge Enten und 
Gänſe haben leicht zerreißbare; zarte Schwimmhäute und kleine Schnäbel. Junges 
Wildgeflügel (3. B. Repphühner, Haſelhühner, Becaſſinen, Spielhahn ꝛc.) hat elbe 
Füße, weichen biegſamen, kurzen chnabel, altes Wildgeflügel da cent der üße 
und langen feſten Schnabel. Bei jungen Hafen laſſen ſich die Sole mit der Hand 
leicht zerreißen, während 15 die Löffel bei alten Haſen nicht mehr zerreißen laſſen. 
Der junge Truthahn (Indian) hat kleinere, helle Fleiſchlappen auf dem Kopfe als 
der alte und hat graublaue Füße. Zahmes Geflügel ſoll fett fein. Die Zartheit 
des Fleiſches prüft man mittelt Fingerdruckes. Zartes Fleiſch wird dem ausge 
übten Drucke nachgeben, während zähes Fleiſch widerſteht und ſich lederartig an⸗ 
fühlt. Das Fleiſch ſoll nie unmittelbar nach dem Schlachten genoſſen werden, da 
es ſelbſt von jungen Tieren in dieſem Falle zähe erſ cheint. Wie lange das Fleiſch ab 
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liegen ſoll, richtet ſich nach der Fleiſchgattung und nach der Jahreszeit. In den 
heißen Sommermonaten z. B. wird ein Roaſtbeef oder eine Kalbskeule (Schlegel) 
4—6 Tage auf dem Eiſe liegen müſſen, um die gehörige Weichheit zu erreichen, 
im Winter etwa die doppelte Zeit, namentlich Roaſtbeef. Ein Truthahn muß im 
Winter 14 Tage, ein Kapaun, ein Poularde 6—8 Tage hängen. Junge Hühner, 
die bekanntlich nur in der warmen Jahreszeit genoſſen werden, müſſen 24 Stunden 
abliegen u.ſw. Rind», Kalb», Schwein⸗ und Schöpſenfleiſch muß vor dem Braten oder 
Kochen noch ſehr ſtark mit dem Holzſchlägel geklopft werden, um es mürbe zu machen. 
Auch iſt das leider jo ſehr verbreitete Einſalzen des Fleiſches und das lange Liegen⸗ 
laſſen mit dem Salze gänzlich zu vermeiden, weil dadurch dem Fleiſche nur der beſte 
Saft entzogen wird. Es genügt vollſtändig, kurz vor dem Braten das Fleiſch wenig 
zu ſalzen. Bei Fischen hingegen iſt das Einſalzen etwa 1—2 Stunden vor der Zu⸗ 
bereitung zweckmäßig, weil dadurch dem Fleiſche eine größere Menge Waſſer 
entzogen wird, wodurch dasſelbe an Derbheit, eine beim Fiſchfleiſch erwünſchte 
Eigenſchaft, gewinnt. Um abgelegenem Wildprete den etwas allzuſtarken Geruch 
7 zu benehmen, habe ich die Anwendung einer leicht roſa gefärbten Löſung von 
hypermanganſaurem Kali bewährt gefunden. Mit dieſer Löſung wird das Fleiſch 
im Weidling abgewaſchen. Das Fleiſch erhält ſich auch gut, wenn man es in 
ein in Eſſig getauchtes Tuch einhüllt. Vor dem Gebrauche muß das Fleiſch 
rein ehen werden, damit ſich der Eſſiggeſchmack verliere. 


| Über das Braten. 


Vor allem muß jedes zu bratende Fleiſch tüchtig geklopft und erſt unmittel⸗ 
| bar vor dem Braten ſehr wenig geſalzen werden. Geflügel ſalze man anfangs 
nur ein wenig von innen und erſt, wenn es halb gebraten iſt, noch ein wenig g 
| von außen. Zu frühes Salzen entzieht dem Fleiſche den beſten Saft. Um es 
recht ſaftig zu erhalten, übergieße man es anfangs mit heißem Fette oder lege es 

in ſolches, dadurch zieht ſich die Oberfläche zuſammen und der Saft kann nicht N 
ausfließen. Im allgemeinen iſt zu beobachten, daß die Hitze im Anfange ſtärker, „ 
ſpäter mäßiger fein ſoll, größere Stücke ſoll man zuerſt mit eingefettetem Papier 
belegt braten. Man muß den Braten fleißig mit heißer Butter oder heißem 1 
Schweinfett begießen und niemals, wie vielfach üblich, mit Suppe; dadurch H 
dämpft man mehr den Braten und er wird nie fo reſch, wie er fein ſoll. 9 
Wenn das Fleiſchſtück an einen Spieß geſteckt oder über einen Roſt gelegt, 
im Rohre gebraten wird, alſo hohl liegt, gibt man nur ſo viel Suppe oder Waſſer 
in das Geſchirr, daß der abgetropfte Bratenſaft nicht anbrenne, ganz eingehe und 
dadurch an Güte verliere. Ham Nachgießen verwende man immer nur kaltes 
Vaſſer, damit ſich das Angelegte beſſer auflöſen kann. Je kleiner und zarter ein 
Braten ift, deſto kürzere Zeit und bei deſto jäherer Hitze muß er gebraten werden. 
Wenn man keinen Spieß hat, ſo legt man den Braten gleich in heißes Fett 
oder Butter und man darf keinen Tropfen Waſſer oder Suppe dazu gießen, da ſonſt 
der Braten dünſtet. Man ſchmiert immer mit friſcher Butter und hebt öfters den 
Braten vom Boden auf, damit er nicht anbrenne, doch nie mit einer Gabel, immer 1 
nur mit einem Spatel oder Schmarrnſchäufelchen, weil ſonſt der beſte Saft aus⸗ 1 
gefloſſen ift, bis der Braten au den Tiſch kommt. Bei einem Jungſchweinsbraten 5 
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jedoch, muß man 1/, om hoch heißes Waſſer in die Pfanne gießen und den Braten 
ohne jedes Fett in die Pfanne legen, auch mit der Schwartenſeite nach unten. Dieſe 1 
kocht dadurch etwas weich und läßt fo dann beim Wenden mit einem ſcharfen 1 
eim Braten ſehr reſch und knuſperig werden. = 

12˙ . 


Meſſer in Würfel einſchneiden, welche 
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Man legt jeden Braten zuerſt mit der ſchöneren Seite, alſo Geflügel mit 
der Bruſt, Roaſtbeef mit der Fettſeite, Lungenbraten mit der geſpickten Seite xc. 
nach abwärts in die Pfanne oder auf den Spieß und erſt wenn die Kehrſeite 
Farbe hat, wendet man den Braten um, jedoch mit einem Spatel und keiner 
Gabel und läßt auch die ſchöne Seite Farbe bekommen. Hat man einen Spieß⸗ 
braten⸗Apparat ſamt Uhrwerk, dann genügt das fleißige 5 mit Fett, 
der Saft tropft in eine untergeſtellte Pfanne, in welcher er, da dieſelbe nicht 
auf dem Feuer ſteht, nicht anbrennen kann. Wie lange Zeit ein Braten gebraucht, 
um fertig zu ſein, iſt ſehr verſchieden und ſehr ſchwer genau anzugeben. Es 
gebraucht ein großer Indian 2½—3 Stunden, eine Gans, ein Spanferkel, ein 
großer Kalbsſchlegel oder ein Roaſtbeef von 3 kg beiläufig 2—2½ Stunden; 
ein Schweins⸗ oder Nierenbraten oder Rehſchlegel 1 Stunde, ein Haſe 
9 Stunden; junge Hühner ½ Stunde, Faſan und Poularde 1 Stunde, Schnepfen 
und ähnliches kleines Geflügel 25—30 Minuten. Hierin muß jede Köchin ihre eigene 

ahrung machen, denn es kommt auch ſehr viel auf das Bratrohr an. 

Roſtbraten, Beefſteaks, Kalbs⸗ oder Wildſchnitzchen müſſen vor allem gut 
abgelegen ſein und tüchtig geklopft werden, ehe man ſie auf ſtarker Hitze auf 
dem Herde ſchnell brät. Sie müſſen in wenigen Minuten fertig ſein und iafig 
bleiben. Bei ſchwacher Hitze zieht ſich der Saft heraus und das Fleiſch wir 
trocken und zähe. Man läßt die Schnitzchen auf einer Seite ſo lange braten, 
bis ſie eine goldgelbe Farbe haben, dreht ſie um, ohne ſie anzuſtechen, damit 
der Saft nicht herausfließe und läßt ſie auf der zweiten Seite ſo lange braten, 
bis ſie nicht mehr blutig ſind. Das in der „anne Angelegte kocht man mit 
Suppe, Waſſer oder je nach Angabe mit Wein oder ſaurem Rahme auf, damit 
eine kurze Sauce wird. Wenn etwas auf einem Roſte über Holzkohlen 


er wird, jo muß man den Roft zuerſt erhitzen und mit Fett oder Ol 
eſtreichen, ehe man das Fleiſch darauf legt und letzteres auch fleißig mit Fett 
oder Ol betropfen. Zähes oder friſch geſchlachtetes Fleiſch muß man dünſten, 
um es genießbar zu machen. Es eignet ſich nicht zum Abbraten. 


über das Tranchieren und Anrichten. 


Sehr notwendig iſt es, daß jede Perſon, welche die Speiſen zuzubereiten ver⸗ 
ſteht, auch in der Kunſt bewandert ſei, dieſelben zu zerlegen. Da das Tranchieren 
bei Tafel jetzt ziemlich aus der Mode gekommen iſt, es nur noch hie und da im 
engſten Familienkreiſe geſchieht, jo müſſen die Köche und Köchinnen ſich befleißigen, 
ſchnell und ſauber vorſchneiden zu können. Die nachſtehende kurz gefaßte An 
leitung nebſt den beigegebenen Zeichnungen dürften vielleicht dazu beitragen, das 
Erlernen des Tranchierens zu erleichtern. Noch muß vorausgeſchickt werden, daß 
man zum Tranchieren einer h zweizackigen Gabel und eines ſpitzen, ſtarken, 
biegſamen, recht ſcharfen Meſſers bedarf und daß man die Fleiſchfafern, aus 
welchen die Muskeln beſtehen, in der Regel der Quere nach durchſchneiden joll 

Geſpicktes Rindsfilet oder Lungenbraten. Dieſer Braten läßt fi 
leicht tranchieren. Man ſchneidet zuerſt die Spitze ab, welche meiſt ein wenig trocken 
ift, wenn auch das Filet noch fo ſaftig gebraten ijt, legt 5 bei Seite und ſchnedet 
nun das Fleiſch quer durch in etwas ſchräge, halbfingerdicke Scheiben. Den Kop 
des Filets, welcher zähes Fleiſch hat und gewöhnlich mit Fett durchwachſen iſt, 
ſchneidet man nicht gerne für die Tafel. Man legt das Fleiſch entweder wie ganz 
auf die Schüffel oder fo auseinander geſchoben, daß immer etwas von der Schnitt⸗ 
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fläche vorſteht oder als ſchiefe Reihen. Dann legt man außen herum eine oder 
mehrere von den angegebenen Garnierungen, doch ſo, daß weder das Fleiſch noch 
der Rand der Schüſſel davon bedeckt iſt. Man gibt die Garnierungen, meiſt Gemüfe, 
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häufchenweiſe, mit den Farben wechſelnd, oder eine Einfaſſung von einer Gattung 
und am oberen und unteren Ende der Schüffel ein Sträußchen grüner Peterſilie. 
Will man beſonders elegant ſervieren, ſo verwende man einen oder zwei filberne 
Spießchen, an welchen Karfiolröschen, Sproſſen, Champignons oder eine Trüffel 
geſpießt wird und ſtecke den Spieß durch einige Scheiben des Fleiſches. 
Rindfleiſch. Es wird in Scheiben geſchnitten. Da bei Rindfleiſch 
öfters die Richtung des Fadens ſich ändert, jo muß man an ſolchen Stellen 
das Fleiſch auseinander ſchneiden, um alles über dem Faden abſchneiden zu 
können. Wenn man dies nicht beobachtet, erſcheint auch das mürbſte Fleiſch⸗ | 
ſtücke zähe, da es mühſamer zu kauen iſt. Vom Bruſtkerne ſchneidet man den 
Jettdeckel weg und das Fleiſch mit Knorpeln und Fett zu Schnitten. 

Reh⸗, Hirſch⸗ Kalbs⸗ oder Schöpſen⸗Rücken. Man macht bei ganzen 
Rücken zuerſt knapp längs des Rückgrates einen tiefen Schnitt (ſiehe Zeichnung von 
A—B) und löſt nun mit dem Meſſer das gebratene Filet gänzlich von den Rippen 
los, indem man das Meſſer beim Einſchnitte A—B einſetzt und es feſt gegen die 
darunter liegenden Rippen drückt, bis zur Linie CD. Nun ſchneidet man etwas 
ſchräge 2 Finger breite Scheiben, legt dieſe nach ihrer Reihenfolge auf das Gerippe, j 
ſo daß der Braten jeine vorige Geſtalt wieder erhält. Bei Wildpret iſt es ſehr ele⸗ 1 
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gant, wenn man zwiſchen jede Fleiſchſcheibe 1 jeine Limonienſcheibe legt. Man 
ziert das aufſtehende Halsſtück mit einer Papierkrauſe und einem Sträußchen grüner 


Peterſilie Man garniert Hirſch⸗ oder Rehrücken mit ausgeſtochenen Erdäpfeln oder hi 
5 Butterteig⸗Paſtetchen. Will man das Wildpret kalt ſervieren, fo werden die Schnitten Fi 
viel feiner geſchnitten und meiſt ohne das Gerippe aufgelegt und geziert. Bei ele⸗ 
ganten Büffets jedoch ſerviere man das Wildpret jedenfalls mit dem Gerippe, ſtecke 1 
oben und unten einen Silberſpieß ins Fleiſch und verbinde beide Spieße mit einer | 
zarten Guirlande von grüner Peterſilie und kleinen, friſchen Blüten. 0 
Haſenrücken. Derſelbe ſoll vor dem Braten bei dem Wirbelknochen in h 


rr: 
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2 Finger breiter Entfernung mit einem Stemmeiſen durchſtoßen werden, um 

nach dem Braten an dieſen Stellen leichter abgeſchnitten werden zu können. Hiezu 
bedarf man eines ſtarken breitrückigen Küchenmeſſers und eines Hackmeſſers. 
Man nimmt das Küchenmeſſer in die linke Hand, hält die Schneide desſelben 
ſenkrecht auf die zu durchhauende Stelle und ſchlägt dann mit dem Rücken des 


in die rechte Hand genommenen Hackmeſſers ſtark auf den Rücken des Küchen 
meſſers, wodurch die Stücke glatt getrennt werden. Nachdem man den zu 
tranchierenden Hafen auf ein ſtarkes Küchenbrett gelegt hat, beginnt man, auf 
eben beſchriebene Weiſe, mit dem Abhacken der Keulen, ſchneidet von jeder Keule 
die großen Muskeln ab und dieſe in 3 bis 4 Stücke. Hierauf hackt man den 
Rücken, je nach ſeiner Größe in 6—8 Stücke, welche ſchon vorher markiert 
wurden. Man legt nun alle Stücke auf eine Schüſſel wieder paſſend zuſammen. 
Geſpaltene Rücken vom Kalb, Schwein u. ſ. w. oder Nierenbraten ſchneidet 
man gewöhnlich in ſo viel Stücke als Rippen ſind und legt die Knochen nach unten 
auf die Schüſſel. Wenn man die Rückenknochen nicht ganz ablöſte, hackt man ſie 
vor dem Braten zwiſchen den Rippen ein, damit man ſie bei jedem Stücke trennen 
kann. Die Nieren ſchneidet man in Scheiben und legt ſie ſeitlich auf die Kae 
Kalbsbruſt. Man legt ſie umgekehrt auf das Küchenbrett und ſchneidet 
der Länge nach die Rippen und Knorpeln auseinander. Das Knorpelſtück 
ſchneidet man zu ſchiefen Scheiben und das andere nach den Rippen in Stücke, 
doch ohne dabei die Fülle auszudrücken. 
ge oder Keule. Zuerſt ſchneidet man von dem Schlegel das 
ſehnige Stück von der Stelze weg und umwickelt zum Schluſſe den hervorragenden 
Knochen mit einer Papiermanſchette. Nun ſchneidet man mit dem ſchräg nach dem 
Ausſchnitte gehaltenen m die obere große Nuß in Scheiben und dann die ſeit⸗ 
lichen Fleiſchteile, doch muß man darauf ſehen, den Faden des Fleiſches zu durch⸗ 
ſchneiden. Man legt die abgeſchnittenen Scheiben wieder zuſammengeſ choben an ihre 
vorige Stelle und gibt der Keule ihre urſprüngliche Form. Benötigt man für die 
Tafel nicht des ganzen Fleiſches, fo ſchneidet man nur die größte Nuß auf, weil fie 
der zarteſte Teil der Keule iſt und 
legt das Fleiſch wie Rindfleiſch auf 
die Schüſſel. Bei kleineren Schlegeln 
mit zartem Fleiſche ſchneidet man 
dieſes zu beiden Seitenvom Knochen, 
dann quer über zu Scheiben. \ 
Geflügel. Kapaune, Poular⸗ 
des, Faſane, Enten, Gänſe ſchneidet 
man meiſt auf folgende Art: Man 
löſt zuerſt die Schenkel mit einem Kapaun (Fig. h. 


Schnitte von oben und einem von unten ab, 
dreht fie mit der Hand aus ihren Gelenken und 
ſchneidet ſie vollends durch. Sind die Schenkel 
groß, ſo ſchneidet man ſie noch beim Gliede ent⸗ 
zwei. Bei Faſanen geſchieht es nicht. Man gibt 
die Schenkel ſamt den eingebogenen Krallen auf 
den Tiſch. Nun ſchneidet man die Flügel herab, 
doch jo, daß vom weißen Bruſtfleiſche ein ſchönes, 
längliches Stück daran bleibt, wodurch es die 
Jorm einer Cotelette bekommt. (Siehe Fig. 2.) 
Die zwei vorderen dünnen Flügelglieder werden 
ganz entfernt und nicht zur Tafel gegeben. Iſt dies 
geſchehen, ſo legt man das Geflügel auf ſeine Seite 
und trennt mit einem ſtärkeren Meſſer den Rücken 
vom Bruſtſtücke, wobei man alles ſcharf abſchneiden muß und die Knochen nicht 
ungleich abbrechen darf. Bei größerem Geflügel nimmt man hiezu ein Hackmeſſer. 
Dann ſchneidet man den Rücken in 3 Teile, bei großem Geflügel in 4 Teile und 
jeden Teil einmal in der Mitte auseinander. Nun ſchneidet man das Bruſtfleiſch 
nach der Länge in mehrere dünne Schnitten herab (Pfaffenſchnitzeln genannt) und 
trachtet, daß an jeder derſelben etwas von der Haut bleibe. Der Bruſtknochen muß 
ganz bleiben und völlig von dem weißen Fleiſche befreit ſein. Er darf nicht, wie es 
leider ſo viele Köchinnen tun, durchhackt werden. Am eleganteſten richtet man das 
Geflügel an, indem man es zuſammengelegt wie ganz auf die Schüffel gibt und 


Kapaun (Fig. 2). 


Indian, Puter. 


das leere Bruſtgerippe wieder mit ſeinem zuſammengeſchobenen Fleiſche obenauf 
belegt. Bei Wildgeflügel legt man die gefiederten, rohen Köpfe mit einer Papier⸗ 
alskrauſe geziert, dazu, und zwar obenauf bei den Flügeln. Bei einem Indian 


(Truthahn, Puter, Janiſch) oder einer Gans läßt man das leere Bruſtgerippe ganz 


weg und bedeckt nur mit den ſchön geſchnittenen Bruſtfleiſchſtücken die übrigen 
Rückenſtücke des Bratens. Will man einen Indian kalt ſervieren, ſo ſchneidet man 
vom weißen Bruſtfleiſche und den dunklen Schenkeln ſehr feine Schnitten und legt 
ſie, mit den Farben wechſelnd, auf. Man garniert mit Aspik oder ausgeſtochener, 
kalter Fricafjee-Sauce, harten Eiern, Limonienſchalen, Kapern ꝛc. Haſel⸗, Repp⸗ 
Schneehühner, Wachteln, Krammetsvögel, mit einem Worte alles kleine Wild⸗ 
geflügel, ſowie Tauben und kleine, junge, gefüllte Hühner werden meiſt nur 
halbiert oder in 4 Teile geteilt, je nach ihrer Größe. Bei jedem Wildgeflügel 
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bleiben die Krallen daran (nur beim Auerhahn nicht) und man gibt die gefiederten 
rohen Köpfe mit einer Papierhalskrauſe geziert auf die Schüſſel. 


Faſan, dreſſtert, geſpickt. 


Wildſchweins⸗, Kalbs⸗ oder Schweinskopf. Wird meiſt bei Tiſche 
tranchiert. Man ſchneidet zuerſt am Scheitel die Haut kreuzweiſe auf, ſpaltet 
die Schädelknochen, nimmt das Hirn mittelſt eines Löffels heraus und ſerviert 
es auf einem Teller mit Salz und Pfeffer beſtreut. Hierauf ſchneidet man die 
Ohren weg und die übrigen Haut⸗ und Fleiſchteile zu ſchönen Stücken herab. 
Man legt ſie auf eine Schüſſel, in die Mitte die Ohren. Die Zunge wird, 
von der Haut abgezogen, in einige Stücke geſchnitten. 

Das Tranchieren des Spauferkels. Man ſchneidet zuerſt den Kopf ab, 
teilt ihn der Länge nach in der Mitte und jede Hälfte ſchneidet man noch einmal 
auseinander, ſo daß 4 Stücke aus dem Kopfe entſtehen, welche man auf einer 
Schüſſel wieder jo zuſammenfügt, daß man von der Teilung des Kopfes nichts be⸗ 
merkt. Ohne die Haut zu verletzen, ſchneidet man nun mit einem ſehrſ charfen Meſſer 
die Keulen und Schultern herab. Die Bauchteile werden nun abgeſchnitten, in 
4 Stücke geteilt und der Länge nach an den Kopf gelegt. Hierauf zerſchneidet man 
den Rücken in 4 Finger breite Stücke und legt dieſelben auf die Bauchſtücke, Zu 
beiden Seiten des Rückens fügt man hinter dem Kopfe die in 3 Teile zerſchnittenen 
Schultern hinzu. Zum Schluſſe legt man die zerſchnittenen und wieder, wie ein 
Ganzes, zuſammengefügten Keulen daran. In den Rüſſel ſteckt man Citrone. 

Schinken zu trauchieren. So lange der Schinken noch heiß iſt, löſt 
man die Schwarte ab. Wird er heiß ſerviert, ſo ſchneidet man ſie nicht ganz 
weg, ſondern läßt bei der Stelze 3—4 Finger breit daran und zackt ſie zier⸗ 
lich aus. Nun ſchneidet man dünne, gleichmäßige Scheiben, wie bei der Kalbs⸗ 
keule angegeben, nur iſt es beim Schinken nicht jo wichtig, den Faden zu durch⸗ 
ſchneiden. Man legt die Scheiben wieder an ihre vorige Stelle, daß der Schinken 
wie ganz ausſieht und umbindet das Stelzbein mit einer Papiermanchette oder 
ſteckt einen Silbergriff daran. Man garniert ihn mit geriebenem Kren. 


Geſottenes Rindfleiſch. Die geeignetſten Stücke zum Kochen ſind von 
den Hinterfüßen und dem Schlußſtücke unter den verſchiedenſten Namen, wie 
Scherzel, Schweif⸗, Schal⸗ oder ausgeſtochenes Ortel, Krufpel- oder Federſpitz, 
Bruſtkern, der Deckel u. ſ. w. Das Fleiſch muß, um mürbe zu werden, mit 
dem hölzernen Hammer tüchtig geklopft, aber nicht zerſchlagen werden. Dann 
lege man es in die ſiedende Wurzelbrühe ein und koche es, wie es bei „Rinds⸗ 
ſuppe“ beſchrieben iſt. Wie lange es kochen ſoll, hängt ſowohl von der Größe des 
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Stückes, als von der Beſchaffenheit und von der Zeit des Abliegens des Fleiſches 
ab. Jedenfalls joll das Fleiſch nicht zu lange kochen, 1 kg höchſtens ¼ Stunden. 
Wenn das Fleiſchſtück keine ſchöne Form hat, ſo helfe man durch Überſchnüren 
mit Spagat nach. Man ſchneide das gekochte Fleiſch zu möglichſt gleichen Stücken 
und ſchneide den Faden des Fleiſches dabei ab, lege es auf eine Schüſſel, gieße 
ein Bischen Suppe darüber, doch nur fo viel, daß es ſaftig ausſieht und ziere 

es mit grüner Peterſilie oder garniere es beliebig mit Gemüſen ꝛc. 

Tellerfleiſch. Dies wird meiſt als Gabelfrühſtück verzehrt. Man wählt hiezu 
ſaftige, fette Stücke und kocht ſie beiläufig eine Stunde lang. Dann richtet man die 
Stücke auf einen Teller an und gießt einen Schöpflöffel voll lichter Suppe darüber. 
Warmer Spitz. Dieſe echte Wiener Speiſe iſt delikat und nur möglich 

zu bereiten, wenn man das Schlachthaus in der Nähe hat. Der ſogenannte 

Kruſpel⸗ oder Federſpitz des Ochſen muß noch lebenswarm in die ſiedende 

| 

| 

| 

I 
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Wurzelbrühe gelegt werden und darin 1½ —2 Stunden, wie gewöhnliches 
Rindfleiſch, kochen. Man ißt ihn nur mit Salz beſtreut. Er zeichnet ſich durch 
beſondere Saftigkeit und Weichheit aus. 

Gedämpftes Rindfleiſch. Ein ſchönes Stück vom Scherzel oder Beiried, 
beiläufig 1 kg, klopft man tüchtig, ſticht mit einem ſpitzigen Meſſer Löcher in das⸗ 
ſelbe, ſteckt nun in dieſelben Speckſtücke hinein und ſalzt etwas das Fleiſch. In eine 
Kaſſerolle gibt man Speckabfälle, eine nudelig geſchnittene Zwiebel, etwas gelbe 
Rüben, einige Pfefferkörner, läßt dies mit dem Specke etwas röſten und legt das 
Fleiſchſtück darauf, deckt die Kaſſerolle zu, läßt anfangs im eigenen Safte und 
ſpäter mit Waſſer vergoſſen das Fleiſch 2— 2 Stunden dünſten. Zum Schluſſe 
gibt man etwas Paradiesäpfel⸗Marmelade und ein Stäubchen Mehl dazu, läßt es 
verkochen und richtet das Fleiſch in Scheiben geſchnitten an und gibt den Saft 
paſſiert in einer Sauciere dazu. Oder: Man gibt gleich anfangs etwas Schwarz⸗ 
brotbröſel dazu, in dieſem Falle ſtäubt man kein Mehl daran und läßt die Paradies⸗ 
äpfel⸗Marmelade weg und giebt etwas Thymian und Kümmel hinzu. Oder: Man 
dünſtet einige roh zerſchnittene Erdäpfel ſtatt Brotbröſel und Mehl mit. 

Saftbraten. Ein Stück Lungenbraten oder ein aus den Knochen ge⸗ 
löſtes Stück Beiried wird gleichmäßig zugeſchnitten, geklopt und mit Pfeffer ein- 
grieben. In eine Kaſſerolle legt man Speckſcheiben, die Knochen, Wurzelwerk und 
ein Lorbeerblatt, läßt darin das Fleiſch etwas anbraten, worauf man es mit heißem 
Waſſer angießt und 2—3 Stunden dünſten läßt, bis es weich iſt. Man gießt 
öfter Waſſer nach und ſalzt ein wenig. Der Saft wird geſeiht über das zerſchnittene 
Fleiſ 5 angerichtet. 8 

indfleiſch A Ia Bordelaise. 1 kg Rindfleiſch vom Schlegel klopft 

man gut und dünſtet es mit fein gehackter Zwiebel und Butter 2/ Stunden. Ein 
Stück würfelig geſchnittenen Specks, beiläufig 10 dkg, läßt man in einer Kaſſerolle 
mit fein char Zwiebel goldgelb röſten. Mehrere Carotten putzt man, gibt ſie 
nebſt einer Suppenſchale voll roten Weines und 3 Gewürznelken dazu. Wenn die 
Carotten halb weich geworden ſind, fügt man noch eine, in mondſcheinförmige 
Stückchen zerſchnittene Sellerie hinzu. Nun vergießt man das Wurzelwerk mit 1 
dem Safte des Fleiſches, rührt einen mit Waſſer vermiſchten Löffel Mehles hinein, i 
ſalzt etwas, gibt ein Stück Würfelzucker in die Sauce, läßt alles verkochen und 
richtet die Sauce ſamt Wurzeln über das in Scheiben geſchnittene Fleiſch an. 
; Kaltes Rindfleiſch. Ein ſchönes Stück Rindfleiſch wird geklopft und mit 
einer Miſchung von Thymian, Majoran, Salz und Pfeffer eingerieben, einige 
eit fo liegen gelaſſen. Länglich geſchnittenen Speck dreht man in dieſelbe Gewürz⸗ 
miſchung und ſpickt damit das Fleiſch reichlich. In einer Kaſſerolle läßt man in 
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Wurzelwerk, gießt Waſſer und Eſſig daran, deckt die Kaſſerolle zu und läßt das 
Fleiſch 2 Stunden dämpfen, indem man es öfters umwendet. Man läßt es im 


ae Safte erkalten und liegen. Beim Aufbewahren lege man es in einen 
ſch 


malen Topf, damit der Saft (die Sur) immer darüber ſteht. Das Fleiſch wird, 


ſehr fein geſchnittenen, kalt zu Tiſche gegeben. 

Hotſch⸗Potſch (Hot-Pot, auch Allerlei, Miſchmaſch, Potpourri genannt). 
Rindfleiſch wird klein geſchnitten, ebenjo Bratwurſtfleiſch (von Schweine). Man gibt 
1 nudlig geſchnittene Zwiebel, 1 würfelig BI Gurke, 3 Paradiesäpfel, 
mehrere Spargelköpfe, 1 gelbe Rübe, 1 Kohlkopf, ½ Schale Reis 2 Schalen voll 
grüner Erbſen, Pfeffer und Salz in einen mit kaltem Waſſer gefüllten Fleiſchtopf, 
wenn dieſes ſiedet, gibt man das klein geſchnittene Fleiſch hinzu und läßt alles 
2½—3 Stunden dünſten. Man kann es auch aus Lamm⸗ oder Schöpſenfleiſch 
oder Geflügel machen. Man richtet das Fleiſch in die Mitte einer Schüfjel und das 
Gemüſe ringsherum an. Oder: Man nimmt Erdäpfel, Kohl, Fiſolen, gelbe Rüben 
und grüne Erbſen. 

Kammfleiſch. So nennt man das fette, ſaftige Fleiſch vom Ochſenhalſe. 
Man bereitet es auf folgende Art: Nachdem es gut geklopft wurde, wird es mit 
Salzund etwas fein geſtoßenem Salpeter, ſowie mit einer Miſchung von grob ge⸗ 
ſtoßenem Neugewürz, Gewürznelken, Wachholderbeeren, etwas zer rücktem Knob⸗ 
lauch, etwas feingeſchnittenen Limonienſchalen, Baſilikum⸗Bertram⸗ und Lorbeer 
blättern eingerieben. Man legt das Fleiſch in ein paſſendes, irdenes Gefäß, beſchwert 
es mit einem Steine und läßt es 4 Wochen in der Beize liegen, doch muß es während 
dieſer Zeit einige Male umgekehrt werden. Nach 4 Wochen bindet man das Stück in 
eine Ochſenblaſe, läßt es in den Rauch hängen, und wenn es halb geſelcht iſt, ſchwert 
man es nochmals durch 2 Tage ein, hängt es dann wieder in den Rauch und 
läßt es durchräuchern. Man ſchneidetdas Fleiſch, ungekocht, fein wie Salami auf. 

Boeuf à la mode 1. Ein gut abgelegenes Scherzelſtück klopft man 
tüchtig und pfeffert und ſalzt es ein wenig. In einer Kaſſerolle röſtet man mit 
etwas Fett alle Wurzeln, Zwiebeln, Thymian und ein Lobeerblatt, legt das Fleiſch 
darauf und dünſtet es mit Waſſer und Eſſig weich. In einer anderen Kaſſerolle 
läßt man in Schmalzkleine, geſchälte Schalotten, Carotten, Champignons, Karfiol- 
röschen und ausgeſtochene Erdäpfel weiß dünſten und gießt öfters Bratenſaft und 
Waſſer nach. Den Braten ſtaubt man mit Mehl, vergießt noch mit Rotwein und 
läßt alles verkochen. Die Sauce wird paſſiert und die gedünſteten Gemüſe hin⸗ 
eingegeben. Das Fleiſch wird in Schnitten angerichtet und mit der Sauce übergoſſen. 

2. Ein gut Sa eie geklopftes, großes Tafelſtück oder ein von den Kno⸗ 
chen ausgelöſtes Stück Beiried, ſpickt man mit großen Speckſtücken, Schinken oder 
Zunge und umbindet das Fleiſch mit Spagat, um deſſen Form beſſer zu erhalten. 
In eine große Kaſſerolle legt man Speckſcheiben, die ausgelöſten Knochen, Zwiebel⸗ 
ringe, Wurzelwerk, Champignons, Pfeffer und läßt dies alles etwas röſten. Dann 
legt man das hergerichtete Stück Fleiſch darauf, gießt etwas Waſſer daran, bedeckt 
es mit Speck und läßt es zugedeckt langſam 3.—4 Stunden dünſten, gießt es öfters 
mit Waſſer an und wendet es um. Gegen Ende gießt man etwas Weißwein daran, 
ſtellt die Kaſſerolle ins Rohr und läßt das Fleiſch Farbe bekommen. Wein und 
Champignons können auch wegbleiben. Das Wurzelwerk wird ſamt der Brühe 
1 und dem tranchierten Fleiſche in einer Sauciere beigegeben. Man kann 
auch einige Paradiesäpfel mitdünſten. 

Gebratenes Roaſtbeef. Hiezu iſt das beſte, mindeſtens 5—6 Tage ab⸗ 
gelegene Ochſenfleiſch nötig. Man nehme das Rippenſtück (Beiried) mit oder ohne 


Fett eine fein 1 Wa Zwiebel anlaufen, legt das Fleiſch darauf, nebſt viel 
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Filet. Weniger als 2—-3 kg darf man bei Roaſtbeef nicht nehmen, weil das Stück, 
wenn es zu klein und dünn iſt, den Saft verliert. Das Roaſtbeef wird ſehr ſtark 
geklopft, nur ſehr wenig geſalzen in die Pfanne gelegt, in welcher ſiedende Butter 
ſich befindet und mit derſelben vollſtändig übergoſſen oder auf Spießchen gelegt, 
mit Butter begoſſen und in die Pfanne etwas Waſſer gegeben. Während des 
Bratens wird es fleißig mit friſcher Butter beſtrichen. Zuerſt legt man das Fleiſch⸗ 
ſtück mit der Fettſeite nach unten in die Pfanne, wenn es oben Farbe hat, wendet 
man es und läßt es reſch und braun weiter braten. Die Zeitdauer die Bratens be⸗ 
rechnet man folgendermaßen: So viele Kilogramm das Fleiſchſtück wiegt, ſo viele 
halbe Stunden und eine halbe Stunde darüber. Wiegt z. B. das Stück 3 kg, ſo 
rechnet man 3 halbe Stunden — 1½ Stunden und eine halbe Stunde dazu, macht 
2 Stunden. Auf dieſe Weiſe iſt das Fleiſch durchgebraten, aber innen, ſowie der 
Saft, noch ein wenig rötlich. Wenn es ſtärker gebraten wird, iſt es nicht mehr ſo 
mürbe. Es weniger zu braten, ſo daß es innen ganz rot und ſtellenweiſe roh iſt, iſt 
unbedingt abzuraten, weil man durch den Genuß eines ſolchen Fleiſches ſehr leicht 
den Bandwurm bekommt. Der Bratenſaft wird, wenn der Braten herausgenommen 
iſt, mit etwas Waſſer von der Pfanne losgekocht und durch ein Sieb in eine 
Sauciere gegoſſen, Der Saft muß eine ſchöne gelblichbraune Farbe haben und 
darf nicht bitter, vom Anbrennen, ſchmecken. Das Fleiſch wird beim Tranchieren 
von den Knochen gelöſt, in Scheiben geſchnitten und wieder zuſammengeſchoben 
auf die Rippen gelegt. Man garniert es mit gebackenen Erdäpelcohſcheiben, oder 


gebackenem Stroh, oder gebratenen kleinen Erdäpfeln und mit Kren, welcher in 
lange dünne Streifen, gleich Hobelſpänen geſchabt iſt und ſerviert noch engliſchen 
Senf oder Mixed-Pickles dazu. | 


Geſpicktes Roaſtbeef. Will man ein 1 Roaſtbeef bereiten, ſo muß 


man es aus den Knochen löſen, alles Fett und die Haut ablöſen und das Fleiſch 
reichlich in Reihen ſpicken. Man brät es kürzere Zeit als obiges, u. zw. wird auf 1 kg 
Stunde gerechnet. Man lege es in heiße Butter und begießt es fleißig mit ſolcher. 
Gedünſtetes Roaſtbeef. Ein mürbes Stück Roſtbraten, circa 3 kg, klopft 
man tüchtig, löſt die Knochen weg und reibt es mit etwas geſtoßenem Pfeffer, Neu⸗ 
gewürz, Thymian, Majoran und einigen fein gewiegten Sardellen gut ein, doch 
nehme man ja kein Salz dazu, und durchzieht es mit Speck, worauf man es 
24 Stunden liegen läßt. Dann dünſtet man es in e erolle mit Speck, Zwiebel, 
gelben Rüben, Sellerie und / 1 Rotwein 2—3 Stunden, zum Schluſſe ſtaubt 
man etwas Mehl daran, läßt es verkochen und gibt die Sauce paſſiert zum Fleiſche. 
Man gibt Salzkartoffel, Maccaroni, Waſſerſpatzen, Rahmpudding, Polenta oder 
dergleichen dazu. 
Italieniſches Rosmarinfleiſch. 2 kg Roaſtbeef klopft man gut und 
löſt die Knochen davon vorſichtig ab. 12 —15 Rosmarinblätter, etwas Citronen⸗ 
ſchale, ein Stück Speck, 1 Zehe Knoblauch wiegt man zuſammen ſehr fein, pfeffert 
und ſalzt und ftopft dieſe Miſchung in miteinem ſpitzen Meſſer in's Fleiſch gemachte 
Löcher, reibt auch außen das Fleiſch damit ein, legt dieſes in einen irdenen Topf 
und begießt es mit Ol. Einen oder mehrere Tage läßt man darin das Fleiſch abliegen. 
n dem abgeſchnittenen Fett des Fleiſches, welches man fein wiegt, läßt man eine 
ſaße feingehackte Zwiebel anlaufen, legt das Fleiſch aber ohne Ol darauf, 
äßt es Farbe bekommen und mit Waſſer vergoſſen zugedeckt dünſten. In etwas 
fig, ewe 4 Eßlöffel voll, ſprudelt man ebenſoviel Mehl, gibt dies zum Fleiſche 
und läßt Alles gut verkochen, paſſtert ſchließlich die Sauce und richtet fie über das 
1 in einer Sauciére an. 


erwendung von Roaſtbeefſchnitten. Man ſchneidet / om dicke 
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Schnitten von gebratenem Roaſtbeef, doch immer je zwei auf einer Seite zuſammen⸗ 
hängend, wie ein Buch⸗Einband. Dann ſchneidet man gekochte Erdäpfel klein 
würfelig, hackt Schinken fein, mengt noch etwas feingehackte Zwiebel und Pfeffer 
bei, verrührt alles gut mit einem ganzen Ei und füllt mit dieſer Fülle die Roaſt⸗ 
beefſchnitten. In eine Kaſſerolle gibt man einige Speckſcheiben und einige 
Stückchen Butter, legt darauf etwas Zwiebel und einige rohe Erdäpfelſcheiben, 
dann die gefüllten Schnitten, übergießt das Ganze mit gutem, ſaurem Rahme und 
läßt es zugedeckt dünſten. Man richtet dann die Schnitten auf einer Schüſſel an, 
doch ſchneidet man ſie vorher vorſichtig in kleine Stücke, garniert ſie mit den Kar⸗ 
ee gießt den eingedünſteten Rahm darüber und ſtreut noch Parmeſan⸗ 
äſe darauf. 

Gebratener Lungenbraten. (Filet). Das gut abgelegene Filet brät man 
geſpickt oder ungeſpickt. Man häutet es ſehr ſauber ab. Will man es ſpicken, ſo 
entfernt man auch alles Fett; beim Ungeſpickten laſſe man dasſelbe daran. Auch 
werden alle Sehnen davon entfernt. Man ſpicke das Filet ſauber in 2 — 3 Reihen, 
ſalze es, unmittelbar vor dem Braten erſt ein wenig, beſtreue es mit Pfeffer und 
und lege es in heiße, gebräunte Butter in die Pfanne und brate es im Rohre unter 
fleißigem Begießen bei ſtarker Hitze eine gute halbe Stunde. Zu einem Filet von 
3 kg benötigt man etwa / kg Butter. 10 Minuten vor dem Anrichten gebe man 
1/, 1 ſauren Rahmes daran. Das Filet ſoll innen etwas rötlich bleiben. Die ſich 
bildende Sauce wird geſeiht angerichtet. 

Gedünſteter Rindsbraten (Filet). Zwiebel, gelbe Rübe und Paſtinak läßt 
man in Butter und Speckabfällen anlaufen, gibt ein geklopftes, gepfeffertes und 
geſalzenes Stück Lungenbraten oder ein anderes ſchönes Stück Rindfleiſch dazu, 
gießt einige Schöpflöffel voll Suppe darauf, überlegt es mit Speckplatten und 
läßt es zugedeckt 2 Stunden im Rohre dünſten. Hierauf nimmt man das Fleiſch 
heraus, paſſiert den Saft, läßt ihn noch etwas einkochen und gibt ihn über das 
Fleiſch. Nach Belieben kann man beim Anrichten auch noch gedünſtete feine 
Kräuter darüber anrichten. 

Eingebeizter, gedünſteter Lungenbraten. Ein Lungenbraten wird 
von allen Knochen, Fett und Häuten befreit und dann in einem Weidlinge mit 

heißer Beize Nr. 1 übergoſſen. Man läßt ihn darin 1—3 Tage liegen, je nach Be 
darf. Dann wird er aus der Beize genommen, dieſelbe in einer Kaſſerolle auf den 
Herd geſtellt und un gelaſſen. Indeſſen ſpickt man den Lungenbraten und gibt 
ihn ½ Stunden vor dem Anrichten in die heiße Beize und läßt ihn darin / Stunden 
dünſten. Man nimmt ihn heraus, legt ihn in eine andere Pfanne mit etwas Butter 
und läßt im Rohre den Speck Farbe bekommen. Indeſſen ſchöpft man den Saft 
aus der erſten Kaſſerolle ab, läßt das Wurzelwerk mit einem Stückchen Zucker 
raſch auf hellem Feuer röſten, bis es bräunlich wird, ſtaubt einen Löffel Mehl 
daran, vergießt nach und nach mit dem abgeſchöpften Safte und / 1 ſaurem 
Rahme, läßt die Sauce verkochen, paſſiert fie und gibt fie in einer Sauciere zum 
tranchierten Braten. Man garniert ihn mit allerlei Gemüſen oder gibt Nockerln, 
Nudeln, Reis, e e u. dgl. dazu. 

Faſchierter ungenbraten. 80 dkg Rindfleiſch von einem guten Stücke 
werden durch die Fleiſchhackmaſchine zweimal getrieben. Das 2. Mal treibt man 
7 dkg Speck und eine ganze in Milch erweichte, gut ausgedrückte Semmel mit. 
Dann vermiſcht man die Maſſe mit 1 Ei, etwas mit Salz zerdrücktem Knoblauch, 
einer Priſe Majoran und etwas fein gewiegter Citronenſchale. Man gibt dem 
Ganzen die Form eines Lungenbratens und dünftet das Fleiſch mit Schweinſchmalz 
und etwas Ejfig. Gegen Ende ſtellt man die Pfanne ins Rohr, begießt den Braten 
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mit einigen Löffeln ſauren Rahmes, läßt ihn braten und vergießt die Sauce mit 
etwas Suppe. Nach Belieben kann man auch zur Sauce einige Sardellen geben. 

Gerollter Lungenbraten. Ein ſchönes Stück eines Lungenbratens wird 
ahgehäutet und recht dünn auseinandergeklopft. Die fein. gehackten Fleiſchabfälle, 
ſowie ein fein gehacktes Stück Speck, eine in Milch erweichte und gut aus⸗ 
gedrückte Semmel, 1 Ei, etwas grüne Peterſilie, Pfeffer und Majoran werden gut 
vermiſcht und auf den Lungenbraten geſtrichen, in die Mitte legt man ein finger⸗ 
dickes Stück Speck, rollt den Braten ein, bindet ihn mit Spagat feſt zu und dünſtet 
dieſe Wurſt in einer Rein mit Wurzelwerk und 1Löffel Eſſig weich, vergießt öfters 
mit Suppe, und ſchließlich brät man dieſelbe noch kurze Zeit im Rohre, wobei man 
ſie mit Rahm begießt. Die Sauce wird paſſiert. Man gibt kleine Erdäpfel dazu. 
Bevor man das Fleiſch zu Stücken ſchneidet, entfernt man den Spagat. 

Marinierter Lungenbraten. Einen abgelegenen Lungenbraten legt man 
über Nacht in eine trockene Marinade von fein geſchnittener Zwiebel, gelben Rüben, 
geſtoßenem Peffer und tropft einige Löffel Ol und 4 Löffel Eſſig oder Weißwein 
darauf. Dann wird er geſpickt und beim Braten mit dem Safte der Marinade be⸗ 
goſſen, vorher jedoch mit heißer Buter überſchüttet. Man gibt kleine Erdäpfel und 
Eſſig⸗Gurken oder Mixed-Pickles dazu. 

Lungenbraten mit Paprika. Einen gut abgehäuteten Lungenbraten ſpickt 
man ſehr reichlich, ſalzt etwas und beſtreut ihn auf einer Seite mit Pfeffer, auf der 
anderen mit viel Paprika. In einer Kaſſerolle läßt man nun den fo vorgerichteten 
Lungenbraten mit viel Butter dünſten, indem man durch / Stunden Suppe oder 
Waſſer und durch weitere / Stunden ½ J ſauren Rahmes zugießt. Wenn dieſes 
gut verdünſtet iſt, ſeiht man die Sauce und richtet das Fleiſch an. N 

Lungenbraten auf italieniſche Art. Im feingewiegten Fett des Lungen⸗ 


bratens läßt man eine feingewiegte Zwiebel anlaufen, gibt gehackte, grüne Peterfilie 
und mehrere Rosmarinblätt ungenbraten darauf und dünſtet 
ihn mit Waſſer ver en bindet man einige Gewürznelken 
und läßt ſie ibt fei 


Fi gedünſtetes oder gebratenes Stück Lungen⸗ 
braten fi Dann ſchmiert man eine Kaſſerolle mit Butter, 
rohe Kartoffelſcheibe abwechſelnd kranzförmig 
twas, gießt 1 Schöpflöffel voll Paradiesäpfel⸗ 
ice darüber, gibt ein Sträußchen Peterſilie und 
zu und läßt alles zugedeckt im Rohre 1 Stunde dünſten. Wenn die 

weich ſind, richtet man ſie ſamt dem Fleiſche an. 

„Filet de boeuf à la Tavernier ainé. Man ſchneidet von 
einem Lungenbraten dünne Schnitzchen herab und beſtreicht ſie mit heißer Butter. 
Kräftige Rindsſuppe läßt man mit etwas Kohl, Kraut, Kohlrüben und roten 
Rüben ſo lange ſieden, bis ſich die Flüſſigkeit auf die Hälfte eingekocht hat. In 
einer Kaſſerolle läßt man Butter zerſchleichen, gibt etwas Zwiebel und blätterig ge⸗ 
ſchnittenes Wurzelwerk, ſowie die beſtrichenen und ein wenig geſalzenen Schnitzchen 
hinein, läßt ſie in Fett anlaufen und ießt dann von obiger Kraftbrühe ſo viel 
daran, daß die Schnitzchen davon bedeckt find. Man deckt die Kaſſerolle gut zu und 
läßt die Schnitzchen weich dünſten, was höchſtens 1¼ Stunde dauern dürfte, dann 
legt man ſie heraus, ſchöpft den Saft ab, ſtaubt Mehl an das Wurzelwerk, läßt 
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dieſes ſchön braun werden und vergießt es mit dem abgeſchöpften Safte. Wenn er 
gut verkocht hat, wird er durchpaſſiert, und noch mit einigen Löffeln voll Madeira 
oder Sherry vermengt. Gleichzeitig dünſtet man blätterig geſchnittene Champignons 
mit Butter. Die Filets werden auf einer runden, tiefen Schüſſel kranzförmig an⸗ 
gerichtet, in die Mitte legt man die Champignons, gibt einige Löffel voll der Sauce 
darauf, ſtreut Semmlbröſel und Schnittlauch darüber und ſtellt das Ganze auf kurze 
Zeit ins Rohr. Die übrige Sauce gibt man in einer Sauciere dazu. 

Filet tournedos. Ein abgehäutetes Rindsfilet wird in Butter ½ Stunde 
gebraten. In einer anderen Kaſſerolle läßt man Butter heiß werden, gibt gekochte, 
grüne Erbſen, etwas Madeira und fein geſchnittenen Schinken hinein, und gießt 
dies über das Filet. 

Filet à In Wellington. Einen ſchönen abgelegenen Lungenbraten ent⸗ 
häutet man und brät ihn in heißer Butter nur einige Minuten, ſo daß er innen 
noch ganz blutig bleibe. Feine Kräuter (Champignons, Zwiebel, und viel grüne 
Peterſilie) ſchneidet man ſehr fein und ſtreicht dieſelben nebſt Salz und Pfeffer auf 
eine Seite des überbratenen Lungenbratens. 4 kleine Ganslebern enthäutet man, 
ſchneidet alles Grünliche gut weg, ſalzt ſie und ſchneidet ſie in Schnitten, welche 
man in Butter brät. Man legt fie nun auf die zweite, unbeſtrichene Seite des 
Lungenbratens und ſchlägt denſelben in bleiſtiftdick ausgerollten Butterteig (ſiehe 
deſſen Bereitung) ein und zwar ſo, daß die übereinandergeſchlagenen Teile des 
Teiges nach unten und die Ganslebern nach oben kommen. Man legt nun dieſe 
Rolle auf ein Blech, beſtreicht ſie mit einem zerſprudelten ganzen Ei und brät ſie 
„ Stunden im Rohre. Es wird Madeira⸗Sauce dazu ſerviert. 

Filet in Butterteig. Es wird wie „Filet 4 la Wellington“ bereitet, nur 
bleiben die Ganslebern weg und der Lungenbraten wird vor dem Einſchlagen in 
Butterteig nicht überbraten. Die feinen Kräuter werden auf beiden Seiten des 
ee Man ſerviert Champignons⸗ oder auch Paradiesäpfel⸗Sauce dazu. 

riechiſches Paradiesäpfelfleiſch. 2Häuptel Zwiebeln werden nudelig 
geſchnitten und in Schmalz geröſtet. 3 kg Roaſtbeeffleiſch werden zu großen 
Würfeln wie zu Gulyas geſchnitten und in einen papinianiſchen Topf ſamt der 
Zwiebel gegeben. 12— 14 Paradiesäpfel werden in heißes Waſſer getaucht, ab⸗ 
geſchält, und zum Fleiſche gegeben, etwas Salz, Pfeffer und Bu Darüber 
gegofien, daß das Fleiſch / Teil davon bedeckt iſt. Man ſchraubt nun den Topf zu 
und läßt das Fleiſch / Stunden dünſten. Hierauf fettet man das Fleiſch ab, gibt 
noch 3 roh geriebene Erdäpfel dazu, von 1 Citrone den Saft, etwas Zucker, läßt 
alles aufkochen und richtet an. 

Stufato mit Maccaroni. 80 dkg Rindfleiſch vom Schweiförtl werden 
gut geklopft und mit großen Speckwürfeln geſpickt. Zu dieſem Zwecke ſticht man 
vorher mit einem ſpitzen Meſſer Löcher in das Fleiſch. Man reibt es noch mit einer 
zerdrückten Knoblauchzehe und Pfeffer ein. In einer Kaſſerolle läßt man 1 fein 
gewiegte Zwiebel in viel Butter anlaufen, legt das Fleiſch darauf, gibt 8—10 ge 
brochene Paradiesäpfel dazu und läßt das Fleiſch, gut zugedeckt, mit Suppe und 
Rotwein vergoſſen, 3 Stunden dünſten. Nach dieſer Zeit wird das Fleiſch heraus⸗ 
genommen, indeſſen warm gehalten und die Sauce paſſiert. Man miſcht nun noch 
viel Butter zur Sauce und gibt / kg in Salzwaſſer gekochte und gut abgeſeihte 
Maccaroni in dieſelbe, verrührt ſehr viel geriebenen Parmeſankäſe hinein un 
richtet gleich an. Zum Fleiſch gibt man Salzgurken oder grünen Salat. Wenn die 
Zeit der friſchen Paradiesäpfel vorbei iſt, ſo verwendet man einige Löffel voll 
Paradiesäpfel⸗Marmelade. 

Reinbraten. (Für 6 Perſonen.) In einer Kaſſerolle läßt man in viel Schmalz 
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6—8 würfelig geſchnittene, kleine Häuptel Zwiebeln röſten. Wenn die Zwiebeln 
braun ſind, ſchöpft man das Fett ab und gibt Waſſer oder Suppe dazu. 6 Roſt⸗ 
braten werden hergerichtet, geklopft, geſalzen, paprictert, in Mehl getaucht, in Butter 
ſchnell abgebraten und zu den Zwiebeln gegeben. Der Saft, reſp. das Waſſer, muß 
halbfingerhoch über die Roſtbraten gehen. Man läßt ſie 1½—2 Stunden dünſten, 
ſchöpft hierauf das Fett ab, richtet ſie an und gibt den eingekochten Saft darüber. 
Nach Belieben kann man, wenn die Roſtbraten 1 Stunde gedünſtet haben, ge⸗ 
ſchälte Erdäpfel beilegen und die letzte halbe Stunde mitdünſten laſſen. 
Merlhofer⸗Moſt⸗Braten. Einen gut abgelegenen Lungenbraten häutet 
man ab, legt ihn auf Speckſchnitten in eine Kaſſerolle, gibt fein gewiegte gelbe 
Rüben, Paſtinakwurzeln und Zwiebeln dazu, ſowie einige Pfefferkörner, gießt ſo 
viel guten Wein⸗ oder Obſtmoſt darüber, daß das Fleiſch halb bedeckt iſt, läßt auch 
noch 1 Hand voll geſchälter, gebratener Kaſtanien mitkochen, deckt die Kaſſerolle 
gut zu und läßt das Fleiſch mürbe dünſten. Der Saft muß dicklich einkochen und 
wird paſſiert über das Fleiſch angerichtet. Will man außer der Zeit des neuen 
Weines dieſe Speiſe bereiten, ſo kocht man ſchon trinkbaren Wein⸗ oder Obſtmoſt 
auf die Hälfte ein, füllt ihn in Flaſchen und verkorkt ſie gut. Beim Gebrauche ver⸗ 
miſcht man den gekochten Moſt mit etwas Waffer. 
uſaren⸗Braten. Der gut abgelegene, abgehäutete Lungenbraten wird in 
eine Kaſſerolle, worin ſich Spetkſchnitten, Zwiebel, gelbe Rüben und Peterfilie be⸗ 
finden, gelegt und unter öfterem Angießen mit wenig Waſſer gedünſtet. Wenn das 
Fleiſch mürbe wird, nimmt man es heraus, macht quer über die Breite nicht zu 
tiefe Einſchnitte in dasſelbe und ſtreicht in dieſe eine Miſchung von zerlaſſenem 
Specke, angelaufener Zwiebel, Paprika, Salz und Roggenbrotbröſeln. Man legt 
das ſo gewürzte Fleiſch wieder zurück in die Kaſſerolle und begießt es mit dem in⸗ 
deſſen paffierten Safte vom Dünſten, läßt es darin nur wenig aufkochen und 
richtet es an. Man gibt Erdäpfel, Nockerln, Nudeln und dgl. auch ungariſches 
Sauerkraut oder Kürbiſſe auf ungariſche Art dazu. 

Kümmel⸗Braten. Ein Stück Beiried wird von den Knochen befreit und 
nachdem man es tüchtig geklopft und mit fein gehackter Zwiebel, viel Kümmel und 
Salz beſtreut hat, zu einer Wurſt gerollt und mit Spagat zuſammengebunden. In 
einer Kaſſerolle läßt man fein ter Speck und etwas Zwiebel heiß werden, 
legt das Fleiſchſtück darauf, beſtreut es nochmals mit Kümmel, beſpritzt es mit 4 
bis 5 Eßlöffeln voll Eſſig und läßt es 2— 3 Stunden unter fleißigem Begießen mit 
Suppe oder Waſſer dünſten, ſtaubt ſchließlich etwas Mehl an die Sauce, läßt es 
braun werden und ſerviert die Sauce geſeiht zum Fleiſche. 

„ Ochſenſchlepp. Man röſtet ungefähr 1 Hand voll fein geſchnittener Wurzeln 
in Fett gel gießt 2 Schöpflöffel Weißwein, 1 Schöpflöffel Eſſig, 1 Schöpf⸗ 
löffel voll Suppe daran und fügt noch 2 Eßlöffel voll Paradiesäpfel⸗Marmelade 
hinzu. 2—21/, kg eines Ochſenſchlepps hackt man in dünne Stücke, gibt dieſe zum 
Wurzelwerk in eine gut ſchließbare Kaſſerolle, würzt ſie mit Paſtetengewürz und 
läßt ſie unter öfterem Vergießen mit Suppe 3—3¼ Stunden, gut zugedeckt, dünſten, 
Stunde vor dem en ſchöpft man das Fett ab, gibt 4 Schöpflöffel voll 
guter, lichtbrauner Einbrenn (dieſe muß gut verkocht haben und darf keinen 
Mehlgeſchmack mehr beſitzen), dazu, ſowie eine kleine Priſe fein gewiegter 
Citronenſchale, 30—35 Stück Kapern und etwas weißen Pfeffer. Wenn alles 
gut verkocht iſt, ſalzt man noch nach Geſchmack und richtet an. 
Gedünſteter, eingebeizter Ochſenſchlepp. 23 kg Ochſenſchlepps 
werden in 3 Finger breite Stücke gehackt, mit heißer Beize Nr. 1 übergoſſen 
und darin entweder 2—3 Tage liegen gelaſſen oder gleich damit 3 Stunden ge⸗ 
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kocht. Wenn das Fleiſch weich geworden iſt, legt man die Stücke aus der Beize 

heraus, ſchöpft das viele Fett und den Saft ab, läßt das Wurzelwerk mit etwas 

Zucker Farbe bekommen, ſtaubt 1 Löffel Mehl daran, läßt es röſten, vergießt 

mit dem abgeſchöpften Safte (ohne Fett), gießt noch / ! ſauren Rahmes dazu, 

läßt die Sauce verkochen, paſſiert ſie und richtet fie über den Ochſenſchlepp an. 
an gibt Knödeln, Nockerln oder Polenta du 

Beefſteaks. Engliſch. Ein ſchöner, dicker Lungenbraten wird enthäutet und 
entfettet und, in ein Tuch gedreht, geklopft. Mit einem ſehr ſcharfen Meſſer ſchneidet 
man etwas ſchräge 2—3 em dicke Scheiben, klopft fie nur wenig mit dem Meſſer⸗ 
rücken und formt ſie möglichſt rund. Man beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter und 
legt alle aufeinander, bis zum Gebrauche. Erſt beim Gebrauche ſalzt und pfeffert 
man ſie, gibt ſie in heiße Butter, brät ſie, unter Rütteln der Pfanne, zugedeckt 
5 Minuten, dann dreht man ſie mit einem Schäufelchen um — niemals mit einer 
Gabel, da ſie nicht angeſtochen werden dürfen — läßt ſie noch einige Minuten braten 
und gibt hiezu noch Butter nach. Dann gibt man die Beefſteaks auf eine erwärmte 
Schüffel, kocht den Saft mit etwas Suppe auf und gibt ihn geſeiht über die Beef⸗ 
ſteaks. Dieſe Beefſteaks müſſen inwendig noch rötlich ſein, doch durchaus nicht roh. 
Will man ſie ſtärker braten, daß ſie inwendig nicht mehr blutig ſind, ſo drehe 
man ſie nach dem Salzen und Pfeffern in Mehl ein und brate ſie in Rind⸗ 
oder Schweinſchmalz. Beim Anrichten legt man entweder ein Stückchen Kräuter⸗ 
oder Sardellenbutter oder auch 1 Spiegel-Ei darauf. 

Beefſteaks mit Hinderniſſen werden ſie genannt, wenn ſie mit ver⸗ 
ſchiedenen Garnierungen umgeben werden, z. B. kleinen Erdäpfeln, roten Rüben, 
geſchabtem Kren, Erbſen, Sproſſen, Karfiol, Reis, Maccaroni, Eſſig⸗ oder 
Salzgurken, Senf ꝛc. i 

Beefſteaks auf dem Roſte gebraten. Man beſtreicht den Roſt mit 
Nierenfett, legt die mit Salz und Pfeffer beſtreuten und mit Butter oder Ol 
beſtrichenen Beefſteaks darauf, betropft fie auch während des Bratens damit und 
gibt beim Anrichten Senf, Mixed-Pickles oder Champignons⸗Ketchup dazu. 

Gehackte Beefſteaks. 40 dkg vom Lungenbraten werden ſehr fein ge⸗ 
hackt, dann etwas zerlaſſene Butter, 1 Dotter, eine abgerindete, in Milch oder 
Waſſer erweichte Semmel und etwas gedünſtete Champignons nebſt Pfeffer und 
Salz dazu gemiſcht. Man formt auf einem bemehlten Brette daraus eine Wurſt, 
ſchneidet ſchöne Schnitten herab und brät dieſe 10 Minuten auf Butter oder 
Schweinſchmalz. Beim Anrichten gibt man auf jedes Beefſteak ein Stückchen 
Sardellenbutter und gedünſtete Champignons. 

Beefſteaks auf Wiener Art. Die Beefſteaks werden gut 2 Finger dick vom 
i Lungenbraten abgeſchnitten, ganz wenig geklopft, geſalzen, gepfeffert, 
und in Mehl gedreht. Man gibt ſie in die Pfanne auf heißes Schweinfett und brät 
fie ſchnell am offenen Feuer auf einer Seite, dreht fie mit einer Schaufel (nicht 
Gabel) um und läßt fie auf der anderen Seite nur fo lange braten, daß fie Farbe 
haben und nicht mehr blutig ſind. Dann legt man fie mittelſt einer Schaufel auf 
die Schüffel und ftellt fie im Rohre warm. Inzwiſchen gießt man das Schwein⸗ 
ſchmalz von der Pfanne herunter, gibt etwas Butter hinein, läßt ſie nur zergehen, 
gießt etwas heiße Suppe dazu, ſchüttet dieſen Saft ſofort über die Beefſteaks und 
185 ſie gleich auf den Tiſch. Sehr beliebt iſt auch beim Anrichten auf jedes 

eefſteak ein nußgroßes Stück Sardellenbutter zu legen. 2 

Griechiſches Beefſteak. Etwas Rindfleiſch und gleich viel Kalbfleiſch 
faſchiert man fein, würzt es mit Pfeffer, etwas Thymian und Salz, miſcht 
etwas gedünſteten Reis dazu, formt es zu Schnitzeln und brät ſie in Butter 


— 
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tajch ab. Hierauf ſtaubt man fie mit Mehl, gießt etwas ſauren Rahm und 
Suppe daran und läßt ſie ein wenig dünſten. 

Rohe Beefſteaks 1. Sehr mürbes Rindfleiſch wird aus den Faſern ge⸗ 
ſchabt, mit Salz vermiſcht und ebenfalls etwas Pfeffer beigemengt. Man formt 
daraus kleine, runde Schnitzchen, beſtreut ſie mit fein geſchnittener Zwiebel und 
Kapern und garniert ſie mit Eiern, Senf, Gurken u. dgl. 

Rohes Beefſteak 2. Ein Stückchen Rindfleiſch wird ſehr fein gehackt, 
etwas geſalzen und mit etwas ſaurem Rahme, 2 Dottern, gewiegte, grüne Peter⸗ 
ſilie, Kapern, Sardellen und Paprika und Senf, ſowie mit wenig Eſſig und Ol gut 
verrührt und dann zu runden Beefſteaks geformt und ſerviert. Für Kranke paſſend. 

Rumpſteak (Entreootes) Hiezu gehört der ſchönſte Teil des Rückenſtückes 
(Beiried oder Schoſſen genannt). Es muß ſehr gut abgelegen und von einem 
großen, gut gemäſteten Ochſen ſein. Man löſt das Fleiſch von den Rippen, klopft 
und entfettet es gut, ſchneidet es in 3 Finger dicke Scheiben, überklopft dieſe noch⸗ 
mals leicht, ſo daß ſie nicht zu breit werden, ſondern ihre Höhe behalten, beſtreut 
fie erſt unmittelbar vor dem Braten mit Pfeffer und Salz, taucht ſie auf einer 
Seite in Mehl und legt ſie mit der bemehlten Seite in ſiedend heißes Rind⸗ 
ſchmalz oder Butter und brät ſie auf jähem Feuer auf beiden Seiten ſchnell 
ab. Man richtet fie auf der erwärmten Schüffel an, gibt zum Saft etwas 
Suppe, läßt dieſe aufkochen und gießt den Saft zu den Rumpſteaks. Jedes 
Stück belegt man mit Kräuter⸗ oder Sardellenbutter und ziert mit Peterſilie 
und Citronenſchnitten. Man gibt pommes de terres frites dazu. 

Rumpſteaks mit Ol gebraten. Dieſe werden wie die vorigen her⸗ 
gerichtet und mit ſehr heißem, feinem Tafelöl anſtatt Rindſchmalz (Schmelzbutter) 
gebraten. Man gibt in Eſſig gelegte Schwämme oder Mixed-Pickles dazu. 

Rumpſteaks auf dem Roſte gebraten. Man bekömmt für den Haus⸗ 
gebrauch hiezu eigene Vorrichtungen in jeder größeren Küchengeſchirrhandlung. 
Die hiezu vorgerichteten Fleiſchſtücke taucht man in heißes Fett, legt ſie auf 
den mit Fett beſtrichenen Roſt und läßt ſie unter fleißigem Beſtreichen mit einer 
in Fett getauchten Feder auf beiden Seiten braten. Da das abfließende, meiſt 
in die Holzkohlen fließende Fett nicht zu gebrauchen iſt, gibt man auf jedes 
Stück eine Schnitte Kräuter-, Sardellen⸗ oder nur friſcher Butter. Dazu wird 
beliebiges Pürée oder pommes de terre sautés gegeben. 

Entrecötes à la Marchand de vin. Etwas Zwiebel, grüne Peter⸗ 


ſilie, ganz wenig Thymian, ſehr wenig Knoblauch und etwas Beinmark ſchneidet 


man fein zuſammen. Schön gerichtete und geklopfte Entrecötes (vom Roſtbeef⸗ 
fleiſch) ſalzt man etwas und brät ſie in Butter. Hierauf ſtreicht man das Ge⸗ 
hackte auf eine Seite, gibt ſie mit dem Beſtrichenen nach oben ins Rohr und 
läßt ſie gratinieren, tropft etwas Citronenſaſt und Glace darauf und richtet an. 
Entrecötes mit Rohſcheiben. Einen ſchönen, fingerdick geſchnittenen 
Roſtbraten klopft man leicht, daß er nicht zu breit werde, ſondern ſeine Höhe be⸗ 
halte, beſtreut ihn mit Salz und Pfeffer, beſtreicht ihn mit Ol und brät ihn am 
Roſte. Will man ihn auf dem Herde braten, ſo tauche man ihn auf einer Seite ins 
Mehl, bevor man ihn ins heiße Fett legt, und zwar zuerſt mit der bemehlten Seite. 
Benn er auf beiden Seiten ſchön gebraten ift, legt man ihn auf eine Schüſſel, gar⸗ 
niert ihn mit Rohſcheiben und gibt den eigenen Saſt darüber. In die Mitte des 
Fleiſches legt man ein Stückchen 0 5 oder Kräuterbutter. 


5 . Rindsſchnitzeln. Werden wie „Italieniſche Kalbsſchnitzeln“ 
emacht. 5 
Farcierte Schnitzchen mit Fiſolen. Man hackt / Rindfleiſch und , 
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Schweinfleiſch ſehr fein zuſammen und mengt das Fleiſch recht durcheinander, gibt 
etwas Beinmark, Pfeffer und Salz darunter und formt ganz kleine, runde Schnitz⸗ 
chen daraus. Dieſe werden mit Butter gebraten und, wenn fie fertig find, mit fein 
zerſchnittenen Sardellen beſtreut und mit Citronenſaft betropft. ae hat man 
junge, grüne Fiſolen mit etwas Zwiebel, Butter und Suppe weich gedünſtet, mit 
Mehl geſtaubt und gepfeffert. Die Fiſolen richtet man bergartig auf eine Schüſſel 
an, übergießt ſie mit dem Safte der Schnitzchen und legt dieſe rund herum. 

Schwäbiſches Fleiſch. Man wiegt viel Zwiebel mit etwas Speck ſehr 
fein und läßt alles in heißem Schweinſchmalze ſchön gelb röſten, gibt 7 dl ſauren 
Rahmes dazu und läßt ihn aufkochen. Schöne Schnitze von Lungenbraten oder 
ſaftigem Rindfleiſche klopft man gut, ſpickt ſie reichlich, ſalzt etwas, dreht ſie in 
Mehl und brät ſie leicht in einer Pfanne mit Schweinſchmalz, gibt ſie in die 
Rahmſauce und läßt ſie darin weich dünſten. Der Saft wird geſeiht über die 
Schnitzchen angerichtet. Man garniert ſie mit Waſſerſpatzen. 

Zrazy (Schnitzel auf polniſche Art). Schnitzchen von Lungenbraten werden 
ganz dünn ausgeklopft oder faſchiertes Rindfleiſch zu ganz dünnen Schnitzchen aus⸗ 
gebreitet. Man ſalzt dieſelben, beſtreicht fie dünn mit einer Fülle von geröſtetem, 
geriebenen Schwarzbrot, Speck, Zwiebel und Pfeffer, rollt ſie zuſammen, die 
blos Geklopften werden mit Speck zuſammengeſpickt. Dann brät man ſie mit 
Schweinfett ſchön braun, ſtaubt ein wenig Mehl daran und vergießt mit Suppe. 

Zrazy mit Hirnfülle. Dünne Schnitzchen von Lungenbraten werden geklopft 
und geſalzen. Ein Rindshirn wird in Salzwaſſer gekocht, fein gehackt, in Butter 
gedünſtet, in welcher man fein gehackte Zwiebel, grüne Peterſilie und Semmelbröſel 
röſten ließ, und 1 Löffel Suppe angegofjen: Nach dem Auskühlen mengt man noch 
ein Stück fein gehackten Specks bei und ſtreicht die Maſſe auf obige Schnitzchen, 
rollt dieſe ein und umbindet ſie mit Zwirn. In eine Kaſſerolle gibt man fein gehackten 
Speck, Zwiebel und verſchiedene Wurzeln, legt, wenn dies etwas angeröſtet iſt, die 
umwundenen Fleiſchrollen hinein und dünſtet ſie, bis ſie braun werden. Die fertigen 
Zrazy legt man auf einen Teller heraus, ſtaubt in die Kaſſerolle 2 Löffel Mehl 
daran, vergießt mit Suppe, etwas Eſſig und gibt noch Citronenſchale dazu, läßt 
alles aufkochen, ſeiht den Saft durch, legt die Jrazy zurück in denſelben, gibt noch 
2 Löffel ſauren Rahmes hinein und wenn dieſer verkocht hat, richtet man gleich an. 

Gefüllte Roſtbraten 1. Man klopfe, entfette und häute 5 Stück Roſtbraten 
gut ab. Einen Roſtbraten zerſchneide man ſehr fein, entweder mit dem Wiege⸗ 
meſſer oder mit der Fleiſchhackmaſchine, miſche 2 zerdrückte Knoblauchzehen, 4 ge⸗ 
waſchene, paſſierte Sardellen, etwas grüne, fein gewiegte Peterſilie, ſehr wenig 
Limonienſchale und jo viel ſauren Rahm dazu, daß ſich die Farce ſtreichen läßt. 
Man beſtreicht nun mit dieſer Farce 2 Roſtbraten und bedeckt jeden mit einem 
ſolchen. Am Rande ſchließe man ſie mit einigen Holzſpeilchen. In eine Kaſſerolle 
gebe man feine Scheiben von gelben Rüben, Peterſilie, Sellerie, ein Lorbeerblatt 
und etwas Pfefferkörner, lege die gefüllten Roſtbraten darauf, gebe halb Waſſer, 
halb Eſſig daran und laſſe die Roſtbraten weich dünſten. Indeſſen macht man eine 
braune Einbrenn, gibt ſie zu dem Gedünſteten, läßt alles zuſammen verkochen und 
ſeiht dann die Sauce über die angerichteten Roſtbraten. 

2. 5 Stück Roſtbraten werden wie oben hergerichtet. Einer der Roſtbraten 
wird mit einem Stückchen Speck faſchiert und mit angelaufener Zwiebel, Peterſilie, 
Pfeffer, Salz und 5 akg Reis vermiſcht. Man ftreicht dieſe Farce auf die 
Roſtbraten, rollt jeden ein und umbindet ihn mit einem Bindfaden. In einer 
Kaſſerolle läßt man in Schmalz Zwiebel und Wurzelwerk anlaufen, dreht die 
gebundenen Roſtbraten in Mehl ein, legt ſie auf das Geröſtete und läßt ſie 
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braten, bis ſie Farbe bekommen, dann gießt man das Fett herunter, gib! 
Suppe nach und ft ſie, noch zugedeckt, dünſten. 

Gerollte Roſtbraten. Die Hecheriänieten Roſtbraten werden gut geklopft 
In fein 8 Speck läßt man fein gehackte Zwiebel, grüne Peterſilie, Bröſel, 


einige zerdrückte Sardellen (auf je einen Roſtbraten eine Sardelle) röſten und 


ſtreicht dieſe Fülle auf die breitgeklopften Roſtbraten, rollt ſie ein, bindet ſie 
mit Spagat zuſammen und dünſtet ſie mit Suppe und Speck 1¼ Stunden lang. 

Roſtbraten mit Rahmſauce. Die Roſtbraten werden hergerichtet, gut 
geklopft, etwas geſalzen und gepfeffert und in zerſchlichene Butter gedreht, ſchnell 
am Roſte gebraten, dann in eine Kaſſerolle gelegt, viel Rahm darauf gegoſſen 
und noch 1 Stunde gedünſtet, bis ſie mürbe ſind. 

Gedünſtete Roſtbraten mit Sardellen. Die gut geklopften, her⸗ 
gerichteten Roſtbraten läßt man 2 Stunden mit fein gehackter Zwiebel und 
Waſſer dünſten, dann gibt man für je einen Roſtbraten je eine Sardelle fein 


zerdrückt dazu, ſprudelt in ſauren Rahm etwas Mehl hinein, gibt es nun zum 


za und läßt die Sauce aufkochen. 

toſtbraten in Milch gedünſtet. Die Roſtbraten werden hergerichtet, 
geklopft, geſalzen und in Milch gelegt. Es muß ſo viel Milch ſein, daß ſie darüber 
ſteht. Wenn ſie verkocht iſt, gibt man ſauren Rahm nach. Wenn die Roſtbraten 


weich ſind, werden ſie angerichtet, mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln und 


feingeſchnittener grüner Peterſilie beſtreut und mit heißer Butter übergoſſen. 

Roſtbraten mit Zwiebel gebraten. Die gut entfetteten, von allen 
Knochen und Häuten befreiten Roſtbraten klopft man tüchtig, pfeffert und ſalzt 
ſie aber erſt unmittelbar vor dem Abbraten. Man taucht ſie nur ganz leicht in 
Mehl ein und brät ſie in heißem Schweinſchmalze, auf jähem Feuer, nur auf 
einer Seite zu ſchöner, brauner Farbe, indem man gleichzeitig fein geſchnittene 
Zwiebelringe dazu gibt. Man dreht ſie nun um, gibt ein Stückchen friſcher 
Butter dazu und läßt die zweite Seite nur ſo lange braten, bis das Fleiſch 
nicht mehr blutig iſt. Farbe darf dieſe Seite nicht bekommen, da ſonſt der Roſt⸗ 
braten trocken wird. Man richtet die Zwiebelringe und das Bratenfett mit an. 
Nach Geſchmack kann man auch die Roſtbraten mit fein gewiegtem Specke, 
Peterſilie und Zwiebel beſtreichen und dann abbraten. 

oſtbraten auf italieniſche Art. Die Roſtbraten werden vom Fett und 

allen Knochen befreit, geklopft und mit Pfeffer und zerdrücktem Knoblauch eingerieben 
und auf Ol gebraten. Zum a ſtreut man viel gehackte grüne Peterſilie darauf. 
Roſtbraten mit aprika. Die Roſtbraten werden wie die vorigen herge⸗ 
richtet, d. h. vom Fett un Knochen befreit und geklopft und zu in Schweinſchmalz 
angelaufener Zwiebel gegeben, ſtark mit Paprika beſtreut und 11/,—2 Stunden 
mit etwas Suppe weich gedünſtet. Dann ſtaubt man etwas Mehl daran, gibt 2— 
3 Löffel ſauren Rahmes (auf 1 Roſtbraten gerechnet) dazu, läßt die Sauce gut 
verkochen und richtet ſie geſeiht über die angerichteten Roſtbraten an. 
Roſtbraten mit Paradiesäpfel. In etwas Schweinſchmalz läßt man 
eine fein gewiegte Zwiebel gelblich anlaufen und gibt zwei gut geklopfte, von allen 
Knochen befreite Roſtbraten, nebſt 6—8 Paradiesäpfel, welche man vorher in 
mehrere Teile zerbricht, Pfeffer und Salz dazu, und läßt fie 1½—2 Stunden mit 


etwas Suppe, zugedeckt, weich dünſten. Man ſtaubt ſie mit 1 Kaffeelöffel voll Mehls, 


läßt die Sauce verkochen, paffiert fie und richtet fie über die geteilten Roſtbraten 

an. Man ſerviert Polenta, Maccaroni, Erdäpfel oder dgl. dazu. Statt friſcher 

Paradiesäpfel kann man auch Paradiesäpfel⸗Marmelade verwenden. 
Gedünſtete Roſtbraten. Die gut geklopften, von allem Fett und allen 
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Knochen befreiten Roſtbraten werden mit in Speck und Kernfett angelaufener 
. Zwiebel und klein gehackten gelben Rüben 1 ¼ Stunden gedünſtet, wobei man 
1 immer Milch nachgießt. Gegen Ende ſtäubt man etwas Mehl daran und gibt auch 
5 einige Löffel weißen Weins dazu. Es empfiehlt ſich auch einige Schnitzchen von 
3 Schweinsſchlegel mitzudünſten. 
. Eſterhazy⸗Roſtbraten. 4 Stück gut geklopfte Roſtbratenſchnitzchen über⸗ 
er brät man in Butter. Alles Wurzelwerk (von allem 1 Stück), ſchneidet man nebjt 
einigen Sardellen nudelig. Man legt in eine Kaſſerolle eine Lage Wurzelwerk, 
Zwiebel, etwas Speck, dann Roſtbra en, dann wieder Wurzeln u. ſ. b gibt noch 
einige Kapern und ſauren Rahm, daß die Roſtbraten bedeckt ſind, darüber und 
läßt fie im Rohre 1 ¼ Stunden dünſten. Das Fett ſchöpft man weg, gibt etwas 
Mehlwaſſer dazu, eine Hand voll Kapern, Salz, Limonienſaft und ein Stäubchen 
Zucker, läßt alles noch gut verkochen und ſerviert die Roſtbraten ſamt den Wurzeln. 
Sellerie gibt man nicht dazu. 

Nürnberger⸗Noſtbraten. Die Roſtbraten werden von allem Fett und 
Knochen befreit, tüchtig geklopft und auf einer Seite nur einpaniert und in 
Schmalz gebacken. Dann gibt man fein gewiegte Limonienſchale, Kapern (auf 1 
Roſtbraten 1 Kaffeelöffel voll) und 1 Stück Butter in eine andere Kaſſerolle, legt 
die Roſtbraten mit der unpanierten Seite darauf und läßt ſie darin aufkochen. 

eißabgeſottene Roſtbraten. Die gut gellopften und hergerichteten 
Roſtbraten dünſtet man mit fein nudelig geſchnittenem Wurzelwerk, etwas Pfeffer⸗ 
körnern, Waſſer, Eſſig und Salz durch 15185 Stunden weich. Beim Anrichten 
gibt man das Wurzelwerk auch mit auf die Schüſſel, ſtreut in Butter geröjteie 
Semmelbröſel, grüne Peterſilie und etwas zerdrückten Knoblauch darüber und 
ſchmalzt noch mit heißer Butter ab. 

Gebackene Roſtbraten. Gut abgelegene, mürbe, von allem Fett, Haut 
und Knochen befreite Roſtbraten klopft man dünn auseinander und ſchneidet fie 
in zwei Stücke, dieſe dreht man in Mehl, Waſſer oder Klar und Bröſel und bäckt 
ſie e in viel Schweinmalz. a 

uſſiſcher Roſtbraten. Schöne, dicke Schnitten eines abgehäuteten 
Lungenbratens werden ſchwach geſalzen, in heiße Butter getaucht und auf 
beiden Seiten über Glut auf dem Roſte ſaftig gebraten. Beim Auftragen gibt 
man en Kren dazu. 

chwediſche Roſtbraten. Auf 4 Roftbraten ſchneidet man 1 mittelgroße 
Zwiebel, grüne Peterſilie, 4 Sardellen und Citronenſchale in der Größe eines 
Kronenſtückes ſehr fein zuſammen, miſcht / Lorbeerblatt und etwas Thymian fein 
geſtoßen dazu, läßt dies Gemiſch in heiß gemachtem Beinmark anlaufen und legt 
gleich die in Mehl gedrehten, gut Ne und hergerichteten Roſtbraten dazu. 
Man brät ſie ab und kocht das Zurückbleibende, nachdem man die Roſtbraten 
r mit ſaurem Rahme und Suppe auf und gießt dieſe Sauce über die 

oſtbraten. 

Einfache Maſchin⸗Roſtbraten. Man läßt in der Blech- oder Nidel- 
# kaſſerolle würfelig geſchnittenen Speck und fein gewiegte Zwiebel gelb werden, legt 
1 1 oder 2 gut geklopfte Roſtbraten, je nach der Größe der Kaſſerolle, darauf, läßt 
1 die Roſtbraten etwes anbraten, ſtreicht 1 paar Löffel ſauren Rahmes darauf, 

ſtreut Salz, Kümmel, Pfeffer und grüne Peterſilie darüber und legt die Kaſſerolle 
voll mit roh geſchälten, zu Scheiben geſchnittenen Erdäpfeln und gibt den feit- 
ſchließenden Deckel darauf. ½ Stunde vor dem Gebrauche ſtellt man die Kaſſ erolle 
auf den Herd, läßt den Inhalt dünſten und ſerviert, wenn die Erdäpfel weich find, 
die Kaſſerolle, zugedeckt, auf eine Schüſſel geſtellt. 
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Feine Maſchin⸗Roſtbraten. Man läßt in einer roßen Nickelrein, 4 
welche einen feſtſchließenden Deckel hat, viel fein gehackte Zwiebel in Kernfett an⸗ Bi 
laufen. Dann legt man 4 rohe, gut entfettete, geputzte und geklopfte Roſt⸗ a 


rohen, geputzten Gemüſen, wie: Erdäpfel in 4 Teile geſchnitten, grüne Erbſen, 4 
Spargel, Carotten, grüne Fiſolen, feine Kohlrüben, Karfiolröschen, Paradisapfel Bi 
Morcheln oder Champignons, oder auch beide Gattungen, ſalzt und legt viele 1 
Butterſtückchen dazwiſchen. Wenn die Rein voll iſt, ſchließt man den, Deckel. Bi 


die Rein auf den Herd, wenn man um 1 Uhr ſpeiſt. Die Fiſolen werden in 2—3 75 

Stücke geſchnitten, die Kohlrüben in Viertel wie die Erdäpfel, die Spargeln in 44 
234 Stücke, die Carotten bleiben ganz, ebenſo die Schwämme. Man ſerviert die 

Sgpeiſe ſamt der Rein. Wenn man keine friſchen Paradiesäpfel hat, ſo beſtreiche 


= Gefüllte Lungenbratenſchuitchen. ½ kg Lungenbraten häutet man 


Rahmes, ſäuert mit dem Safte von ½ Limonie, gibt die gebratenen Schnitzchen AN 
inen, läßt alles aufkochen und gießt beim Anrichten die Sauce über die Schnitzchen. wei 
a Lungenbraten⸗Schnitzel mit Rahm. Man ſchneidet von 1kg Lungen⸗ 1 
I braten fingerdicke Schnitzchen herab, klopft ſie etwas, ſalzt und pfeffert ein wenig . 
1 und gibt ſie alſogleich zu 10 ſauren Rahmes, in welchem man eine fein ge⸗ 1 


5 
arin noch 1/,—3/, Stunden dünſten, kocht noch etwas ſauren Rahm damit auf u 
richtet alles an und garniert das Fleiſch mit Waſſerſpatzen oder anderen Nockerln. h 

äger- oder Matroſenfleiſch. Schöne Schnitten vom Rindfleiſch H 
Scherzel, Schalörtel ꝛc.) werden geklopft, gepfeffert, gejalzen und mit Mehl 5 


ſchnell gebraten, dann gibt man ſie in eine andere Kaſſerolle zu dem Ge⸗ 
ſchnittenen, ſtaubt ſie mit Mehl, gießt Rahm daran und läßt alles verkochen. 
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a n bug ode Man verarbeitet Reſte von gekochtem oder gebratenem 
Fleiſche ſehr fein durch die Fleiſchhackmaſchine und vermengt einen Teller voll mit 
einer in Waſſer erweichten Semmel, welche ebenfalls mit dem Fleiſche durch die 
Maſchine getrieben wird. Dann rührt man 1 Ei darunter, würzt mit 1 
Salz, Majoran oder auch fein gewiegten Sardellen, formt länglichrunde Laibchen, 
dreht dieſe in aufgeſprudelte Eier und Bröſeln und bäckt ſie aus dem Schmalze. 
Nach Belieben kann man auch etwas Bratenſaft beimengen. 

Klops. ½ kg Rindfleiſch und / kg Schweinfleiſch ſchneidet man in dünne 
Scheiben, ſchabt das Fleiſch mit einem ſcharfen Blechlöffel aus Sehnen und Faſern 
und hackt es fein. Ein eigroßes Stück Butter treibt man flaumig mit 1 Dotter 
ab, miſcht den Schnee von 1 Klar und das Fleiſch dazu, ſowie etwas Citronen⸗ 
ſchale, 2 gebratene, paſſierte Kartoffeln, Pfeffer und wenig Neugewürz, ſowie 
eine halbe geweichte und gut ausgedrückte Semmel. Man formt davon kleine 
Knöderln von der Größe eines kleinen Apfels, drückt dieſe etwas flach und kerbt 
ſie gitterartig mit dem Rücken eines Meſſers ein. Dann brät man ſie in einer 
breiten Pfanne mit Butter, fein gehackter Peterſilie, Schnittlauch oder Schalotten 
ab, fügt noch den Saft von ½ Limonie, ein wenig Wein und 1 feingewiegte Sar⸗ 
delle dazu, deckt ſie zu und läßt ſie noch einige Minuten dünſten. Man richtet ſie 
im Kranze (en miroton) an, gießt die paſſierte Sauce darüber und garniert ſie 
mit in Butter ſchön gelb gebratenen Kartoffeln. 

Potet meat. Man ſchneidet von übrig gebliebenem Fleiſche, entweder 
von einer Gattung allein oder von den verſchiedenſten Gattungen, wie: Zunge, 
Wild, Kalbfleiſch, ½ kg ſehr fein zuſammen und ſtößt es noch im Mörſer ſehr 
fein. Dann gibt man es in einen Weidling und vermengt es mit einigen Löffeln 
engliſcher Sauce, Pfeffer, Gewürz, auch etwas Muscatnuß, 1 Kaffeelöffel voll 
Senfmehls, 3 Löffel Bouillon und 4 Löffel zerlaſſener Butter. Wenn alles gut 
verrührt iſt, drückt man das Fleiſch in eine Terrine ein und übergießt es mit 
10 dkg zerlaſſenem Specke. Man bewahrt es an einem kalten Orte auf. Wenn 
man es ſervieren will, ſticht man, wie bei einer Gansleberpaſtete, mit einem in 
heißes Waſſer getauchten Löffel Scheiben heraus, welche man auf einer Schüſſel 
en und mit Aspik garniert. 

olpettini. Aus 1 kg Lungenbraten ſchneidet man, der Länge der Fleiſch⸗ 
Bi nach, dünne Schnitten und klopft dieſe. Man bereitet nun eine Farce, aus 
en Abfällen des Lungenbratens, etwas Fett desſelben, einem Stückchen Schwein⸗ 
fleiſch, 14 dkg Bratwurſtfülle (aus dem Darm gedrückt), Speck, Pfeffer und etwas 
Knoblauch (¼ Zehe). Wenn alles fein geſchnitten iſt, gibt man noch einige Löffel 
geriebenen Parmeſankäſes und 1 Dotter dazu und verrührt alles gut. Mit dieſer 
Farce beſtreicht man nun die geklopften Fleiſchteile, ſchlägt das Fleiſch von der 
einen Breitſeite ein, dann von beiden Längsſeiten, rollt Würſtchen daraus und 
umbindet dieſe mit Bindfaden. In einer Kaſſerolle läßt man indeſſen in etwas 
Lungenbratenfett und 3-4 dkg Speck ziemlich viel fein gehackte Zwiebel röſten, 
legt die Polpettini hinem, gießt die Kaſſerolle zur Hälfte mit Waſſer oder Suppe 
voll und läßt alles ½ Stunde dünſten; dann gibt man 1 eigroßes Stück Paradies⸗ 
äpfelpaſta oder⸗Marmelade hinein, nebſt grob geſchnittenen Champignons und 
io! Rotwein, pfeffert und ſalzt etwas und läßt noch alles 1 Stunde dünſten. 
Die Sauce wird paſſiert über die Polpettini angerichtet. Man gibt Maccarom 
oder Polenta dazu. f 

Polpetti mit Reis. Die Abfälle eines Lungenbratens, welche gewöhnlich 
zu einem Gulyas verwendet werden, ſchneidet man recht fein mit Speck zuſammen, 
gibt Pfeffer, Salz dazu und macht mit den, mit Mehl beſtäubten Händen, kleine, 
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nußgroße Kügelchen daraus. In heißgemachtem Schmalze läßt man würfelig ge⸗ 
ſchnittenen Speck gelb werden, läßt darin die Polpetti 10 Minuten lang dünſten, 
worauf man etwas Suppe zugießt und alles aufkochen läßt. Man ſerviert Riſotto 
in einer Reifform und gibt in die Mitte die Polpetti. 

Rindsvögerln. Man ſchneidet von einem ſchönen Stücke Rindfleiſch dünne 
Schnitzchen herab, klopft fie breit und füllt fie mit in Speck angelaufener Zwiebel, 
Salz, Pfeffer und Majoran, rollt ſie ein, bindet ſie mit einem Bindfaden zu⸗ 
ſammen, dünſtet ſie mit Butter und Zwiebel, ſtaubt zum Schluſſe Mehl daran 
und gibt noch etwas Kapern zur Sauce. 

Einige Bemerkungen über Gulyas. Um ein gutes Gulyas zu be⸗ 
reiten, wähle man vor allem ein gut abgelegenes Stück Fleiſch von den vorderen 
Teilen des Ochſen. Viele nehmen auch Lungenbraten, doch iſt dies ſehr koſtſpielig 
und nicht nötig. Die Abfälle eines ganzen Lungenbratens verwendet man zu 
Gulyas und es genügt dies meiſtens für 3—4 Perſonen, wenn der Appetit nicht 
gar zu groß iſt. Will man mehr ſpendieren, ſo nehme man mürbes Fleiſch von 
hinteren Teilen des Ochſen. Jedes Fleiſchſtück muß, vor dem Zerſchneiden in große, 
ziemlich regelmäßige und gleichgroße Würfel, gut geklopft werden. Das ganze 
Gericht kann in 1¼ Stunden fertig fein; das richtet ſich natürlich nach der Zart⸗ 
heit des Fleiſches. Das Salz ſoll man erſt gegen Ende beimengen. 

Rinds⸗Gulyas. In Kernfett läßt man feingewiegte Zwiebel anlaufen, 
gibt 1 kg in Würfel geſchnittenes Rindfleiſch dazu, läßt es etwas röſten, 
worauf man es mit Kümmel, viel Paprika, etwas Salz und ½ Zehe Knoblauchs 
würzt, mit Waſſer vergießt und dünſten läßt. Gegen Ende wird es entweder 
mit einem Kochlöffel voll Mehl geſtaubt oder man läßt 2—3 rohe, in kleine 
Würfel geſchnittene Erdäpfel mit⸗ und verkochen. 

Speck⸗Gulyas. Viel Zwiebel läßt man mit viel würfelig geſchnittenem 
Speck röſten, gibt das geklopfte, in große Würfel gefchnittene Rindfleiſch darauf, 
läßt es mit etwas Eſſig und Suppe vergoſſen, dünſten, würzt mit Kümmel, 
Paprika und Salz und ſtaubt etwas Mehl daran. 

Bauern⸗Gulyas. In Fett läßt man 1 fein gewiegte, große Zwiebel 
röſten, gibt 1 kg in Würfel geſchnittenes Fleiſch hinein, einige Paradiesäpfel 
oder Marmelade derſelben, ſowie 2 Löffel roten Weines, läßt alles dünſten 
und gibt noch 3 in kleine Würfel geſchnittene, rohe Erdäpfel dazu, viel Paprika, 
etwas Salz und gegen Ende ein Stäubchen Mehl. Das Fleiſch muß vor dem 
Zerſchneiden bei jedem Gulyas ſehr gut geklopft werden. 

Zigeuner⸗Gulyas. Wird wie „Rinds⸗Gulyas“ gemacht, nur mit dem 
Unterſchiede, daß man Rind-, Kalb und Schweinfleiſch miſcht, etwas geröſteten 
Speck und 3 Löffel ſauren Rahmes beimengt. Erdäpfel kommen auch dazu. 

Peſter⸗Gulyas. In Fett 1 man viel Zwiebel anlaufen, gibt das gut 
geklopfte, würfelig geſchnittene Rindfleiſch dazu, pfeffert, vergießt mit etwas 
Waſſer und läßt das Fleiſch 1 Stunde dünſten; dann gibt man auf 1 kg Fleiſch 
eL Reis und Salz dazu und läßt ihn mitdünſten. Wenn der Reis weich iſt, iſt 
das Fleiſch auch gut. Zu dieſem Gulyas kommt kein Paprika. 

Schweins⸗Gulyas. In ziemlich viel würfelig geſchnittenen Speck läßt 
man viel fein gewiegte Zwiebeln anlaufen, gibt 1 kg Schweinfleiſch, in Würfel 
geſchnitten, darauf, ſtreut 1 Kaffeelöffel voll Kümmel, Pfeffer und viel Paprika 
dazu, gießt 2—3 Löffel nicht ſehr ſcharfen Eſſigs dazu und läßt das Ganze mit 
etwas Suppe vergoſſen, dünſten. Wird zum Schluffe geſalzen. 

Szekely⸗Gulyas. In einer Kaſſerolle läßt man in ziemlich viel würfelig 
geſchnittenem Speck 1 fein gewiegte große Zwiebel anlaufen. 1 kg Schweinfleiſch, 


* 


laufenen Zwiebelſpeck, läßt es 10 Minuten dünſten, worauf man einen Deſſert⸗ 
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halb fettes, halb mageres, ſchneidet man in große Würfel und gibt es zum ange⸗ 


teller voll rohen Sauerkrauts dazu gibt, viel Paprika darauf ſtreut und mit viel 
ſaurem Rahme vergießt. Man läßt alles zuſammen zugedeckt unter öfterem Auf⸗ 
rühren dünſten, bis das Fleiſch weich iſt, und ſtaubt etwas Mehl daran. Sollte 
noch Salz nötig ſein, Kraut und Speck ſind ohnedies geſalzen, ſo gebe man es erſt 
vor dem Anrichten dazu. Man ſerviert dieſes Gulyas in Ungarn zum Rindfleiſche. 

Szegediner⸗Gulyas. Wird wie „Szekely⸗Gulyas“ bereitet, nur mit dem 
Unterſchiede, daß man halb Rindfleiſch und halb Schweinfleiſch nimmt und gegen 
Ende das Sauerkraut etwas mit Mehl ſtäubt. 

Schöpſen⸗Gulyas 1. Eine große, fein gewiegte Zwiebel läßt man in viel 


fein geſchnittem Speck anlaufen. Das gut geklopfte Schöpſenfleiſch (1 kg) wird in 


Würfel geſchnitten und darauf gelegt Man pfeffert, würzt mit Kümmel, Paprika 
und einigen Löffeln Eſſigs, ſtaubt Mehl daran und läßt alles dünſten. Gegen 
Ende gibt man noch 2—3 rohe, würfelig geſchnittene Erdäpfel und Salz dazu und 
gießt entweder mehrere Löffel ſauren Rahmes o der Baradiesäpfel-Sauce dazu. 

2. In 28 dlkg Schöpſenfett läßt man drei große, fein gewiegte Zwiebel gelb 
werden, gibt / kg großwürfelig geſchnittenes Schöpſenfleiſch und 1 Kochlöffel 
voll Paprika, ſowie Salz hinein, vergießt das Fleiſch nach und nach mit 2 d 
Suppe und ebenſoviel rotem Weine und läßt es 1 Stunde dünſten. Zum Schluſſe 
gibt man 2 di ſauren Rahmes und etwas Mehl daran und läßt dies noch eine 
Weile verdünſten. 

Kalbs⸗Gulyas. In 12 dkg Butter läßt man eine große, ſehr fein gewiegte 
Zwiebel gelblich anlaufen, gibt beiläufig 1 kg Kalbfleiſch, welches vorher ſamt 
den Knochen in große Würfel zerteilt wurde, hinein, fügt viel Paprika bei und 
läßt es 1½ Stunden zuerſt etwas gelblich röſten und dann, mit etwas Waſſer 
angegoffen, dünſten. Gegen das Ende ſtäubt man 2 Kochlöffel voll Mehl hinein 
und gießt, wenn dieſes ſchön verteilt iſt, / ſauren Rahmes dazu (oder ſprudelt 
das Mehl vorher in den Rahm) und läßt alles verkochen. Beim Anrichten in einer 
tiefen Schüſſel wird die Sauce paſſiert (durch ein Haarſieb) über die Fleiſchſtücke 
gegoſſen. Man gibt Nockerln, Maccaroni, Knödel oder gedünſteten Reis dazu. Am 


Beſten eignen ſich die Fleiſchteile vom Halſe, der Bruſt, Schulter oder Stelze zu 


dieſer Speife. Schwein⸗ und Lammfleiſch kann auch ſo zubereitet werden. 
Kaninchen⸗Gulyas. Wird wie „Kalbs⸗Gulyas“ mit Paprila bereitet, 
Wild⸗Gulyashus mit Wein. Man läßt würfelig geſchnittenen Speck 
mit fein gehackter Zwiebel anlaufen, gibt beliebiges Wildfleiſch roh, in Würfel ge⸗ 
ſchnitten, hinein und läßt es dünſten. Dann gießt man ſo viel Wein dazu, daß 
es eine lange Sauce wird, gibt ziemlich viel Paprika daran und läßt es wieder 
dünſten. Später wird es geſtaubt, mit Rahm vergoſſen und gut verkocht. 
Fiſch⸗Gulyashus mit Paradiesäpfel. Geſchuppte, ausgenommene 
Fiſche beliebiger und verſchiedener Gattung ſchneidet man in 3 Finger breite Stücke, 
beſtreut ſie mit Salz und etwas Paprika, gibt ſie in heißes Ol mit einer fein ge⸗ 
wiegten, gelb angelaufenen Zwiebel, fügt noch gewiegte grüne Peterſilie un 
Paradiesäpfel⸗Marmelade hinzu, gießt ſo viel Waſſer daran, daß die Fiſchſtücke 
bedeckt ſind, und kocht alles ohne aufzurühren. Zum Schluſſe ſtreut man ziemlich 
viel geriebenen Parmeſankäſe auf die angerichtete Speiſe. 0 
Ungariſches Halkss-Ié. 2 Zwiebel wiegt man fein, läßt fie in viel 
Butter gelblich anlaufen und gibt noch 1 Kaffeelöffel voll Paprika dazu, den man 
eine Weile mitröſten läßt. Vorher hat man einen kleinen Karpfen, einen kleinen 
Hecht und einen Aal, oder jeden anderen beliebigen Süßwaſſerfiſch abgeſchuppt 


r 
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und ausgeweidet, in Stücke zerſchnitten und 1 Stunde lang eingeſalzen ſtehen 
gelaſſen. Nun gibt man die Fiſchſtücke in die angelaufene Zwiebel, gießt etwas 
Waſſer zu und läßt die Fiſche unter öfterem, vorfichtigem Rühren, gut zugedeckt, 
langſam weich dünſten, ſtaubt etwas Mehl daran, läßt es verkochen und ſerviert 
ſie mit der Sauce. Man kann die Speiſe verfeinern, indem man ſtatt Waſſer 
Suppe zum Vergießen nimmt und ¼ 1 ſauren Rahmes mitdünſten läßt. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man noch 1—2 Dotter und den Saft von 1 Limonie dazu. 

Fleiſchkoch. Uebrig gebliebenes, gebratenes Kalbfleiſch wiegt man fein. 
Hierauf läßt man fein gewiegte Zwiebel, Peterſilie und Citronenſchalen nach Ge⸗ 
ſchmack in heißer Butter etwas röſten und miſcht dieſes zum Kalbfleiſch. Auf / kg 
Kalbfleiſch nimmt man 2 Semmeln, erweicht fie in Milch, drückt ſie leicht aus, 
gibt ſie in zerlaſſene Butter und läßt ſie ſo lange am Feuer, bis die Mi ch ver⸗ 
dampft iſt. Wenn alles erkaltet iſt, miſcht man das Fleiſch, 3 Dotter, Pfeffer und 
Salz und den Schnee von 3 Klar dazu. Man bäckt die Maſſe in einer geſchmierten 
Form im Rohre, ſtürzt ſie und übergießt ſie mit brauner Butter oder beliebiger 
Schwammſauce. 

Gefüllter Fleiſchkuchen mit Sauce. Eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form legt man mit nudelig geſchnittener, geräucherter Zunge und Trüffeln am 
Boden und den Wänden zierlich aus, beſtreicht dies von innen gut mit Eiklar 
und drückt fingerdick Kalbsfarce darüber, füllt den hohlen Raum mit kaltem, be⸗ 
liebigen, dicken Ragoat, darauf wieder Kalbsfarce, indem man dieſelbe dick und 
glatt auf Papier ſtreicht und darüber ftürzt, jo daß das Papier einen Deckel bildet. 
Man ſiedet die Maſſe im Dunſte, ſtürzt fie und ſerviert Trüffelſauce dazu. 8 

Kalbspörkelt. In ſehr viel Schmalz läßt man! zerſchnittene Zwiebel gold⸗ 
gelb röſten, gibt das gut gewaſchene, würfelig geſchnittene Kalbfleiſch dazu und läßt 
es mit Suppe und viel Paprika ®/, Stunden dünſten, bis es weich iſt. Das Fett 
ſchöpft man vor dem Anrichten weg. Man ſerviert Nockerln oder Nudeln dazu. 

Zwiebelfleiſch. Gut geklopftes und feinblätterig geſchnittenes Rindfleiſch 
tötet man auf offenem Feuer, in einer Kaſſerolle, mit Butter und fein gewiegter 
Zwiebel und würzt etwas mit Salz, Pfeffer und Majoran. 

Geröſtetes Kalbfleiſch A In Lothar. Die weniger ſchönen Teile eines 
Kalbſchlegels enthäutet man ſehr gut, klopft und ſchneidet ſie zu kleinen, feinen 
Schnitten. In einer großen Pfanne läßt man in Butter ſehr viel fein gewiegte 
Zwiebel anlaufen, gibt das vorgerichtete Fleiſch hinein, würzt mit Salz, Pfeffer 
und viel Majoran, und läßt das Fleiſch auf offenem Feuer unter öfterem Um⸗ 
rühren ſo lange röſten, bis ſich der eigene Saft ganz verdünſtet hat und das Fleiſch 
Farbe bekommt. Man gibt Salzkartoffeln dazu. d 

Kränterfleiſch. 2 Häuptel Zwiebel ſchneidet man nudelig und läßt die⸗ 
ſelben in Schmalz gelb anlaufen. Ein ſchönes Stück Rindfleiſch befreit man von 
allen Sehnen, ſchneidet es würfelig, gibt die Fleiſchwürfel zur Zwiebel, ſalzt und 
pfeffert und gibt jo viel Waſſer darauf, daß das Fleiſch bedeckt iſt, ſchraubt den 
Topf feſt zu und läßt das Fleiſch „ Stunden dünſten. Indeſſen röſtet man feine 
Kräuter und fügt eine weiße Sauce hinzu. Das Fleiſch entfettet man, gibt die 

keinen Kräuter ſamt der weißen Sauce hinein und tropft noch den Saft einer 
Limonie darauf. 

Curry⸗Fleiſch. Wird wie „Curry⸗Hühner“ bereitet, nur nimmt man ſtatt 
der Hühner kleingeſchnittenes Fleiſch vom Lungenbraten oder Beiried dazu. 

„ Indiſches⸗Eurry. Kalbsbries und Geflügel oder Kaninchen werden in 
zierliche Stücke zerſchnitten. Indeſſen läßt man 2 gewiegte Zwiebeln in 13 dkg 
Butter anlaufen, gibt die Fleiſchſtücke und 1 Gewürznelke dazu, ſowie ¼ 1 Rinds⸗ 
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ſuppe. Man läßt alles eine Weile kochen, dann miſcht man 1 Kaffeelöffel voll 


Mehl mit 3 Kaffeelöffeln voll Curry⸗Pulver und 1 Löffel voll Salz mit etwas 

and lan zu einem Teige, fügt dieſen der Sauce bei, vergießt noch öfters mit Suppe 
ai ben mit Citronenſaft. Der indiſche Reis wird in einer anderen Schüſſel 
eigegeben. 

Bruckfleiſch. Die Zubereitung dieſes echten Wiener Gerichtes iſt deshalb 
ſchwierig, weil gewiſſe Vorbedingungen gegeben ſein müſſen. Es ales nämlich 
die einzelnen Beſtandteile noch lebenswarm verarbeitet werden; dies iſt uur 
dann möglich, wenn man in der Nähe des Schlachthauſes wohnt. Folgendes ſind 
die Beftandteile, welche beim Fleiſchhauer beſtellt werden müſſen: b. Sa 
(fettes, ſaftiges Fleiſch vom Halſe des Ochſen), Leber, Milz, Herz ſamt Schlagader 
(Lichteln), Lunge (Peuſchel), Rindsbries und ein Töpfchen voll Blut. Alles zu⸗ 
ſammen im Gewichte von beiläufig 2— 2 ½ kg. Das Fleiſch wird in große Würfel, 
die Lichteln“ zu kleinen Ringen, das Herz nudelig, und die Milz zu kleinen Stückchen 
geſchnitten. Indeſſen läßt man in Fett eine große, fein gehackte Zwiebel anlaufen, 
gibt viel fein geriebenen Majoran, Thymian (Kuttelkraut) und geſtoßenen Pfeffer 
dazu, reibt auf dem Reibeiſen 1 gelbe Rübe, 1 Peterſilienwurzel und etwas Sellerie 
und mengt es darunter. Wenn das Wurzelwerk gelblich geröſtet ift, gibt man das 
vorbereitete Fleiſch ꝛc. hinein, läßt es etwas dünſten, ſpritzt Eſſig daran und gießt 
nach einiger Zeit ſo viel Waſſer darauf, daß es davon bedeckt iſt, und läßt es zuge⸗ 
deckt verkochen. Gegen Ende gibt man die feinblätterig geſchnittene Leber, und noch 
Eſſig nach Geſchmack, das Blut und das blanchierte Rindsbries hinein, läßt dies 
alles verkochen und ſalzt nach Geſchmack. Man gibt Knödel dazu. 

Kücherl⸗Kraut. Dieſe echte Wiener Speiſe wird folgendermaßen bereitet: 
1½ kg Bruſtkern (Kücherl) vom Ochſen wird geklopft und in große Würfel ſamt 
den Knochen geſchnitten. Man ſetzt dieſe in einem Fleiſchtopfe, mit Salz, einer 
Zwiebel und einem Teller voll rohen Sauerkrauts, mit heißem Waſſer zu und läßt 
alles zuſammen wenigſtens 2 Stunden kochen. Dann macht man mit viel Schwein⸗ 
ſchmalz und viel Zwiebel eine Einbrenn, gibt das Kraut löffelweiſe hinein, vergießt 
es mit ſeiner eigenen Brühe und gibt auch die Fleiſchwürfel dazu. Man läßt nun 
alles zuſammen noch 1 Stunde dünſten, worauf es angerichtet wird. 

Pickelſteiner⸗Fleiſch. ½ kg ſaftiges Rindfleiſch, / kg Kalbfleiſch und 
kg Schweinfleiſch werden in kleine Würfel geſchnitten, alle Knochen und 
Sehnen entfernt, geſalzen und mit 8 dkg Beinmark und einer fein gewiegten, 
angelaufenen Zwiebel in eine Kaſſerolle gelegt. Die Zwiſchenräume werden mit 
fein geſchnittenen Wurzeln und Suppenkräutern, 6—8 würfelig geſchnittenen 
Erdäpfeln und kleinen Stückchen Butter ausgefüllt und, wenn die Kaſſerolle 
ganz voll iſt, mit einem feſt ſchließenden Deckel geſchloſſen. Man läßt den Inhalt 
auf gelindem Feuer 1 Stunde dünſten, ohne den Deckel zu öffnen und jchüttelt 
nur dann und wann das Geſchirr. Erſt gegen Ende kann man öffnen und nach⸗ 
ſehen. Wenn das Fleiſch weich ift, richtet man es auf die Schüffel an, läßt 
die Brühe mit etwas Suppe aufkochen und ſeiht fie über das Fleiſch. 
Serbiſches Reisfleiſch. 14 dkg Speck und 4 Häuptel Zwiebel werden 
fein geſchnitten und kommen nebſt 14 dkg Butter in eine Kaſſerolle, man läßt 
alles lichtgelb anlaufen, gibt 2 kg würfelig geſchnittenes Kalbfleiſch hinein, ſalzt 
es, gibt ziemlich viel Paprika dazu und läßt das Fleiſch halbweich dünſten. 
Dann gibt man ½ 1 Reis hinein, vergießt dieſen nach Bedarf mit Suppe 
oder Waſſer, gibt 2 Hände voll Parmeſankäſe dazu, läßt alles weich dünſten 
und beſtreut den Reis nach dem Anrichten nochmals mit Käſe. 3 

Falſcher Haſeurücken. 28 dkg rohes Rindfleiſch, 28 dkg Kalbfleiſch, 
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28 dkg Schweinfleiſch und 7 akg Speck, alles ohne Faſern, ſchneidet man ſehr fein 
zuſammen oder arbeitet es durch die Fleiſchhackmaſchine, gibt etwas Pfeffer, Salz, 
eine zerdrückte Zehe Knoblauch, feingewiegte Zwiebel, ſowie eine in aſſer ge⸗ 
weichte, abgerindete Semmel dazu und macht alles mit 1 Ei zuſammen. Ein Brett 
beſtäubt man mit Mehl gibt das Fleiſch darauf und formt davon einen Haſenrücken, 
den man reichlich mit Speck ſpickt und mit fein geſchnittenen Limonienſchalen und 
Parmeſankäſe beſtreut. In die Bratpfanne gelegt, begießt man ihn mit heißem 
Schmalz, ſaurem Rahme, ſowie etwas Eſſig, gibt noch geſchnittenes Wurzelwerk 
dazu und brät ihn im Rohre. Man ſerviert ihn warm mit der paſſierten Sauce 
oder kalt zum Tee, doch läßt man in letzterem Falle die Rahmſauce weg. 

Faſchierter Braten. 50 dkg rohes Kalbfleiſch, 50 dkg rohes Schwein⸗ 
fleiſch und 50 dkg rohes Rindfleiſch (alles ganz ohne Knochen, nur das pure 
Fleiſch gewogen), werden 2 mal durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Indeſſen 
reibt man 4 Semmeln zu Bröſeln, befeuchtet dieſe mit Milch, und wenn ſie von 
dieſer ganz durchdrungen ſind, gibt man noch 2 Löffel ſanren Rahmes darauf und 
mengt nun die Bröſeln zum fachierten Fleiſche. In ziemlich viel Butter, beiläufig 
8 dkg, läßt man eine ganz kleine, fein gehackte Zwiebel und etwas grüne Peterſilie 
anlaufen, mengt dies, nebſt viel Majoran und etwas fein gewiegter Limonienſchale, 
zum Fleiſche, ſalzt nur ſehr wenig und knetet nun das Ganze in einem Weidlinge 
wie Brotteig tüchtig und lange Zeit durch, bis die Maſſe fein verarbeitet iſt. Aus 
der Hälfte der teigähnlichen Maſſe formt man nun auf einem naß gemachten 
Brette eine bratenförmige Wurſt und legt dieſe in eine mit Butter beſtrichene Brat⸗ 
pfanne und brät ſie im Rohre. Man braucht den Braten nicht mit Fett zu be⸗ 
gießen. Aus der zweiten Hälfte des Teiges macht man einen gefüllten Braten. 
Man gibt den Teig auch auf ein naſſes Brett, walkt ihn aber aus, belegt ihn mit 
nudelig geſchnittenen ſauren Gurken, Schinken und Speck, rollt ihn nach jeder 
Lage ein, daß die Einlagen mit den Farben abwechſeln, und wenn alles eingerollt 
iſt, gibt man dem Ganzen eine gleichmäßige Form und brät den Braten im Rohre. 
Dieſer Braten iſt namentlich vorzüglich kalt zu verzehren. 

Zigeunerbraten. Aus Schöpſenfleiſch, Lungenbraten und Schweinefleiſch 
ſchneidet man fingerdicke Stücke und gleich große aber dünnere Speckſchnitten. Man 
dreht die Fleiſch⸗ und Speckſtücke in eine Miſchung von Paprika, Pfeffer und Salz 
und läßt ſie darin 1 Stunde liegen; dann ſteckt man die Fleiſchſtücke immer ab⸗ 
wechſelnd mit Speck an einen Spieß und brät ſie auf offenem Feuer. Den ab⸗ 
fließenden Saft fängt man in einer Kaſſerolle auf, gießt ihn beim Anrichten über 
das Fleiſch und ſerviert ſamt den Schalen gebratene Erdäpfel dazu. 

Kalbsbraten. Einen Nierenbraten oder Schlegel klopft man gut, 
beſtreut ihn kurz vor dem Braten mit Pfeffer und Salz, legt ihn in eine Pfanne, 
in welcher ſich heiße Butter oder Schmalz befindet, übergießt ihn mit heißem 
Fett und brät ihn je nach feiner Größe 1½— 2½ Stunden. — Einen Schlegel 
ſpickt man auch reichlich mit Speck, ſticht mit einer Meſſerſpitze einige tiefe 
Löcher in das Fleiſch, ſteckt in dieſelben eine Miſchung von fein gehackter 
Zwiebel, Majoran und Speck und begießt den Braten fleißig mit Butter. 
Oder man füllt in die Löcher Knoblauch mit Thymian gemiſcht, oder Sar⸗ 


dellen mit Beinmark. — Eine Kalbsſchulter iſt namentlich dann unendlich 
wohlſchmeckend und ſaftig, wenn man fie ganz, ohne den Knochen auszulöfen, 
geſpickt und gewürzt brät und fleißig mit Butter ſchmiert. 

Gebratene, pikante Kalbsſchulter. Eine ganze, unausgelöſte Kalbs⸗ 
ſchulter wird abgehäutet und tüchtig geklopft. Dann ſpickt man fie reichlich mit 
Speck, ſticht 8—10 tiefe Löcher mit einem ſpitzen Meffer ein und füllt dieſelben 
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mit einer Miſchung von fein gehackter Zwiebel, Thymian, Majoran, Salz und 1 


Pfeffer. Man legt die ſo vorgerichtete Schulter auf einen Spieß, welcher auf 
einer Bratpfanne aufliegt und daſelbſt feſtgebunden iſt, und ſchmiert das Fleiſch 
reichlich mit Butter, während des Bratens im Rohre. In die Pfanne gibt man 
etwas Waſſer, damit die abtropfende Butter nicht anbrenne. Man ſchneidet 
ſchöne Schnitten herab, legt ſie wieder an ihre vorige Stelle zum Knochen, um⸗ 
hüllt die Stelze mit einer Papierkrauſe und ſerviert = geſeihten Saft (Jus) in 
einer Sauciere dazu. Auf dieſe Art iſt der Braten ſehr ſaftig und wohlſchmeckend. 
Man brät die Schulter auch nur mit Speck geſpickt, ohne Gewürzmiſchung. 

Gefüllte Kalbsbruſt. Nachdem eine Kalbsbruſt untergriffen und die 
Knorpeln ausgelöſt find, (fiehe Seite 51), füllt man eine Semmelfülle (ſiehe 
Seite 56) ein, näht die Offnung zu, legt die Bruſt in eine Bratpfanne, übergießt 
ſie mit heißer Butter und ſchmiert ſie fleißig damit während des Bratens im heißen 
Rohre. Beim Tranchieren muß man acht haben, daß bei jeder Schnitte die Fülle 
gleichmäßig darin bleibe. Beim Anrichten muß der Faden natürlich entfernt werden. 

Glaeierte Kalbsbruſt. Eine Kalbsbruſt wird gewaſchen, abgetrocknet 
und etwas geſalzen. In eine Kaſſerolle gibt man Wurzelwerk, ein Stück Butter 
und die Kalbsbruſt, läßt ſie unzugedeckt auf dem Herde braten, dreht ſie um, 
beſtreicht ſie wieder mit Butter und läßt ſie ſchön braun werden. Der Saft 
wird paſſiert über die tranchierte Bruſt gegeben. 

Kalbsfricaudeau. Eine oder zwei ſauber abgehäutelte Kalbsnüſſe werden 
reichlich geſpickt und etwas geſalzen. In eine Kaſſerolle kommt ein großes Stück 
Butter, eine in feine Scheiben zerſchnittene gelbe Rübe und eine nudelig ge⸗ 
ſchnittene große Zwiebel. Wenn die Butter zerſchlichen iſt, legt man die Kalbsnuß, 
mit der Speckſeite nach oben, hinein, gießt etwas Waſſer zu, ſtellt die Kaſſerolle 
ins Rohr und läßt das Fleiſch 1¼ Stunden lang bei Oberhitze, unter fleißigem 
Begießem mit / 1 ſauren Rahmes dünſten. Iſt der Speck und die Sauce braun 
geworden, ſo wird mit etwas Mehl geſtaubt und mit Waſſer vergoſſen. Beim 
Anrichten wird die vorher durchpaſſierte Sauce über das ſchön geſchnittene Fleiſch 
gegoſſen. Als Zutaten eignen ſich Erdäpfel in verſchiedener Form, gedünſteter 
Reis, Nockerln, Nudeln, Tarhonya, Maccaroni und verſchiedene Gemüſe. 

Beéchamel zum Nierenbraten. Ein Stück Butter läßt man zer⸗ 
ſchleichen, gibt 1 Häuptel länglich geſchnittene Zwiebel hinein, etwas Speck 
und Champignonsabfälle und läßt alles gelblich röſten. Man ſtaubt einen 
Kochlöffel voll Mehl daran, gießt mit Milch auf, läßt aufkochen und paſſiert 
die Maſſe. Man gibt blätterig geſchnittene, in Citronenwaſſer gekochte Cham⸗ 
pignons hinein, ſtreicht das Ganze auf die Innenſeite eines tranchierten, ge⸗ 
bratenen Nierenbratens, beſtreut mit Bröſeln, gibt ein Stückchen Butter darauf, 
ſchiebt den Braten ins Rohr und läßt das Bechamel Farbe bekommen. 

Kalbsnierenbraten mit Paprika. Einen ſchönen Nierenbraten klopft 
man gut und reibt die Niere ſehr ſtark mit Paprika ein, ſalzt etwas, legt den Braten 
in eine Pfanne und brät ihn unter reichlichem Begießen mit guter Butter. Der Saft 
wird rötlich und die Niere verliert ihren eigentümlichen, unangenehmen Geſchmack. 

Kalbsſchlegel mit geſelchter Junge geſpickt. Einen Schlegel ent⸗ 
häutet man gut, klopft ihn tüchtig und ſticht mit einem ſpitzigen Meſſer Löcher in 
denſelben. Von einer kleinen, geſottenen, geräucherten Zunge ſchneidet man kleine, 
dünne, halbfingerlange Stückchen. Einige Sardellen werden ſauber gewaſchen und 
in ebenſolche Stückchen vorgerichtet. Man füllt nun abwechſelnd mit Zunge, Sar⸗ 
dellen und etwas Beinmark die regelmäßig und reichlich vorgeſtochenen Löcher, 
legt den Schlegel in eine Kaſſerolle, worin man Butter, 1 zerſchnittene Zwiebel 


und läßt ihn zugedeckt 2 Stunden dünſten. 
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und je nach Geſchmack ein Gläschen Wein gegeben (dieſer kann auch weg bleiben), 

an gießt etwas Suppe öfters nach 

und wendet ihn bisweilen um. Wenn er mürbe iſt, gebe man 1 Hand voll klein 
gehackter Kapern, ſauren Rahm und eine Priſe Pfeffer daran und laſſe das Ganze 
noch ein wenig dünſten. Die Sauce wird vor dem Anrichten geſeiht. 

Frankfurter Schlegel. Ein enthäuteter Schlegel wird von den Knochen 
gelöſt, geklopft und etwas eingeſalzen. Mit einem dicken, runden Bratſpieße 
ſtößt man in gleichmäßiger Entfernung 3—4 ziemlich weite Löcher durch das 
Fleiſch und ſteckt in dieſelben gute, geſelchte Frankfurter Würſte. Weiters 
wird er mit Butter, Zwiebel und Suppe gedünſtet und wie obiger mit Kapern, 
ſaurem Rahme und Pfeffer vollendet. 

Kalbsſchlegel mit Mark. Man klopft einen Schlegel mit einem hölzernen 
Hammer tüchtig, ſalzt ihn etwas und macht mit einem Stilet ſchiefe Löcher in den⸗ 
jelben, welche man mit Beinmark anſtopft. Wenn man ihn ins Rohr gibt, begießt 
man ihn vorher mit heißer Butter und ſchmiert ihn während des Bratens ſehr oft 
mit Butter und Rahm. Man brät eine Speckſchnitte, eine Zwiebelſcheibe und eine 
Brotrinde mit, dadurch bekommt der Saft einen guten Geſchmack und wird dicklich. 

Gedämpfter Kalbsſchlegel. Ein Kalbsſchlegel wird abgehäutet und dicht 
geſpickt, mit zwei in Ringeln geſchnittenen Zwiebeln, 1 gelben Rübe, 1 Paſtinak⸗ 
wurzel, 1 Lorbeerblatt und einigen Pfefferkörnern, in ein irdenes Gefäß gelegt. 
Man betropft ihn noch mit dem Safte von 1 Citrone, gießt 1 Glas weißen Weines 
darüber und läßt ihn in dieſer Marinade über Nacht zugedeckt ſtehen. Am anderen 
Tage wird derſelbe in eine gut ſchließende Kaſſerolle gegeben und 2—3 Stunden 
mit etwas Speckſcheiben und Suppe langſam gedünſtet, wobei er öfters mit dem 
eigenen Safte begoſſen werden muß. Wenn der Schlegel weich iſt, eine ſchöne licht⸗ 
braune Farbe hat, wird er auf eine lange Schüſſel angerichtet, der Saft mit etwas 
Suppe aufgekocht, durchgeſeiht, entfettet und in einer Saucidre eigens beigegeben. 

Gedämpfter Kalbsſchlegel mit Rahm. Der enthäutete Schlegel 
wird mit einer ſchwachen Beize übergoſſen und darin 1—2 Tage gelaſſen. 
Man ſpickt ihn dann mit etwas würfeligem Specke. In eine il! gibt 
man einige Scheiben einer gelben Rübe, etwas Peterſilienwurzel und Paſtinak 
und dünſtet darin den Schlegel. Zuletzt ſtellt man die Kaſſerolle ins Rohr 
und brät den Schlegel noch etwas unter fleißigem Begießen mit Rahm und 
dem eigenen Gafte, Ganz zum Schluſſe ſprudelt man etwas Mehl zum 
Rahme und läßt dies in der Pfanne zu einer gelblichen Sauce werden, welche 
man paſſiert zum tranchierten Braten in einer Saueidre ſerviert. 

Franzöſiſcher Kalbsſchlegel. Einen ſchönen, abgehäuteten und gut 
geklopften albsſchlegel ſpickt man und ſalzt ihn kurz vor dem Braten. Zuerſt 
ſeßießt man ihn mit heißer Butter und in der halben Zeit des Bratens mit 
tolgender Sauce: Ein Stückchen Beinmark, Speck, 1 Löffel voll Kapern, 
3 Sardellen, 1 Zehe Knoblauch, einige Schalotten ſchneidet man fein zuſammen, 
gibt alles in zerlaſſene Butter oder Schmalz, läßt alles dünſten, gibt einige 

Löffel ſauren Rahmes, etwas Pfeffer und Neugewürz dazu und läßt alles, mit 
uppe vergofjen, gut verkochen. Vor dem Anrichten wird die Sauce paſſiert. 
Falſcher Thunfiſch. (Maltraitierter Schlegel.) [Boripeife] Einen 

der Länge nach geſpaltenen, ſchönen Kalbsſchlegel häutet man ab, ſalzt das Fleiſch 
Uhr wenig und klopft es tüchtig mit einem hölzernen Hammer 15 Minuten lang. 
an rollt es nun derartig zu einer Wurſt, daß der Faden des Fleiſches der Länge 
nach geht, wickelt die Wurſt in eine Serviette, bindet ſie recht feſt und wickelt den 
Spagat netzartig um die Wurſt. Nun kocht man die Wurſt 2—3 Stunden in Salz⸗ 
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waſſer und gibt viel Zwiebel, gelbe Rüben, Peterſilie, 1 Lorbeerblatt, 6 Pfeffer⸗ 
körner, 1 Sträußchen Thymian, Eſſig nach Geſchmack (es darf nicht zu ſauer 
ſein) und die weggelöſten, zerhackten Beine dazu. Man läßt die Wurſt über Nacht 
in der Brühe liegen und erſt dann löſt man ſie aus dem Tuche. Das Fleiſch ſchneidet 
man zu fingerdicken Scheiben, legt dieſe ſo auf eine lange Fiſchſchüſſel, daß die 
Wurſt nur auseinandergeſchoben erſcheint, übergießt ſie mit der falſchen Tonnina⸗ 
Sauce (ſiehe Seite 162) und ziert fie mit zerhacktem Aspik, Limonienſcheiben und 
rüner Peterſilie. Das zerfallene Ausſehen des Fleiſches darf nicht erſchrecken, denn 
o faſerig, zart und weiß muß es ſein, um fiſchartig auszuſehen. Alle Schäden 
laſſen ſich durch die Sauce und Aspik unkenntlich machen. Das Fleiſch läßt ſich 
in der Brühe 14 Tage lang aufbewahren, namentlich wenn man obenauf eine 
Olſchichte ſchwimmen läßt. Das Fleiſch kann man auch nach dem Klopfen durch 
die Fleiſchhackmaſchine treiben, ſalzen und daraus eine Wurſt formen. 

Falſcher Lachs. Die 2 ſchönſten Nüſſe eines Kalbsſchlegels klopft man 
ſanft, häutelt fie gut ab, reibt fie mit 3 Eßlöffeln voll Salz und 5 g Salpeter ein 
und legt ſie in einen Steintopf oder anderen irdenen Gefäße ein. 2 gelbe Rüben, 
1 kleine Selleriewurzel ſchneidet man zu dünnen Scheiben, 1 Hand voll grüner 
Peterſilie und 2 Lorbeerblätter wiegt man auf, 2 Gewürznelken, 20 Wachholder⸗ 
beeren und 20 Pfefferkörner ſtößt man und miſcht nun dies Alles mit dem Safte 
einer halben Citrone und einem Eßlöffel voll Thymian und legt dies teils unter, 
teils zwiſchen und auf das Fleiſch, beſchwert es mit einem Brettchen und Stein 
und läßt es darin 3—4 Tage liegen, wobei man täglich zweimal umkehren muß. 
Dann kocht man es in halb Eſſig, halb Waſſer mit einem Stückchen Zwiebel 
und läßt es, wenn es weich iſt, im Sude erkalten. Aus dem Sude genommen, 
legt man es in einen ſchmalen hohen Topf und übergießt es mit feinſtem Ole, 
in welchem es wieder mehrere Tage liegen kann. Beim Gebrauche ſchneidet man 
mit einem ſehr ſcharfen Meſſer dünne Schnitten auf und gibt alte Butterſauce 
(ſiehe S. 167) darüber und garniert zierlich die Schüſſel mit feinem Salate. 

ven abgeſottenes Kalbfleiſch. Wird wie „Heiß abgejottene Hühner“ 
bereitet. Man verwendet hiezu Rippenſtücke oder Fleiſch von der Bruſt und Schulter. 

Kalbfleiſch mit Parmeſan. Fleiſch von der Kalbsſchulter oder Bruſt 
kocht man im Ganzen in Salzwaſſer mit Zwiebel, gelben Rüben, Peterſilie, 
Sellerie 2c., doch nur Stunde lang. Dann löſt man das Fleiſch von den Knochen 
und dünſtet es, groß würfelig geſchnitten, mit Zwiebel, den Wurzeln und Butter 
und vergießt es mit etwas von der Brühe. Gegen Ende gibt man viel Parmeſan⸗ 
käſe dazu, damit der Saft dadurch ſeimig werde, paſſiert die Sauce und richtet an. 

Spaniſcher Schnitz. Eine ſchön ausgelöſte und von der dicken Haut be⸗ 
freite Kalbsnuß wird geklopft und e alzen, mit Mehl beſtaubt und in abgeſchlagene 
Eier, dann in feine Semmelbrösel gedreht. Das jo vorbereitete Fleiſch kommt in 
eine Kaſſerolle mit viel heißer Butter oder Rindſchmalz und auf 1“. Stunden ins 
Rohr. Man achte darauf, daß während dieſer Zeit das Fleiſch öfters mit viel 
Butter oder Schmalz begoſſen werde. Das Fleiſch, auf dieſe Weiſe bereitet, 
zeichnet ſich durch beſondere Saftigkeit und Wohlgeſchmack aus. Man ſchneidet es 
in ſchöne, gleichmäßige Schnitten, ſorge dafür, daß jedes Stück von der Panierung 
eingerahmt bleibe und ziere die Schüſſel mit Limonienſchnitten. Man ſerviert ge⸗ 
dünſtete Erbſen, Erdäpfel, Kohlſproſſen oder anderes Gemüſe, oder Salat dazu. 

Kalbsvögerln. Man ſchneidet vom Schlegel oder von einer ſchönen 
Schulter kleine Schnitzchen herab und klopft ſie gut, nachdem man alle Sehnen 
und Häutchen entfernt. In fein gewiegtem Speck läßt man eine ſehr fein ge⸗ 
hackte Zwiebel anlaufen, gibt grüne Peterſilie, Pfeffer und viel Majoran 
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daran, ſtreicht von dieſer Maſſe auf jedes Schnitzchen 1 Löffel voll, rollt das 

Schnitzchen ein und überbindet es mit einem feinen Bindfaden. Auf der oberen 

Seeite ſpicke man noch etwas mit Speck. Man legt fie alle in eine Bratpfanne 
auf Butter und brät fie im Rohre, oder man gieße etwas Suppe daran und 
dünſte ſie auf dem Herde, oder man ſteckt ſie quer an Spießchen, mit Speck⸗ 
ſtückchen wechſelnd, brät ſie bei jäher Hitze und begießt fie mit Rahm. 

Oder man bereitet die Fülle aus folgenden Zutaten: Die Fleiſchabfälle 
werden ſehr fein gehackt. Etwas Speck läßt man mit Zwiebel anlaufen, mengt das 
gehackte Fleiſch, eine zerdrückte Knoblauchzehe, etwas Thymian, Pfeffer und Salz 
und 1 Löffel ſauren Rahmes dazu und rührt alles wohl durcheinander. Man be⸗ 
ſtreicht damit die geklopften Schnitzchen, rollt fie zuſammen, umwindet fie mit 
Spagat und ſpickt jedes reichlich. In eine Kaſſerolle gibt man etwas Speck, fein 
gehackte Zwiebel, etwas Bertramblätter, Pfeffer und Salz, legt die Vögerln hinein 
und brät ſie auf dem Herde bei jäher Hitze, indem man ſie fleißig mit ihrem eigenen 
Safte begießt. Man nimmt ſie heraus, ſtaubt die Sauce mit Mehl, vergießt ſie mit 
Suppe, läßt ſie verkochen, paſſiert die Sauce und läßt in dieſer die Vögerln noch⸗ 

mals aufſieden. Man gibt Polenta, abgeſchmalzene Nudeln, Reis ꝛc. dazu, 

Kalbsſchnitzel, Naturſchnitzel. Dünne Kalbsſchnitzel, wie Seite 51 
angegeben, werden geklopft, ſehr wenig geſalzen, in Mehl gedreht und in heißer 
Butter oder Schmalz auf offenem Feuer raſch abgebraten, wobei man ſie öfters 
mit einem Schmarrnſchäufelchen hin und her ſchieben muß und das Fett da⸗ 
runter er läßt. Wenn ſie auf einer Seite Farbe haben, wendet man ſie 
um und brät ſie auf der zweiten Seite ſchön braun. Man darf ſie niemals 
mit einer Gabel anſtechen, weil 15 der Saft ausfließt. 

Kalbsſteacks. Man ſchneidet hiezu vom Schlegel ſehr dicke, runde 
Scheiben herab und brät fie genau wie „Engliſche Beefſteacks“ (ſiehe dafelbft). 
Man garniert fie mit Erdäpfel⸗ oder anderem Gemüſepürse, gedünſteten Scha⸗ 
lotten, Ochſenaugen, Gurken ꝛc. 

Kalbsſchnitzel mit Paprikaſauce. Die gut geklopften, vorgerichteten 
Schnitze werden mit viel fein gewiegter Zwiebel und Butter durch ½ Stunde 
1 dann ſprudelt man, für 5—6 Schnitze, in / 1 ſauren Rahm einen 

öffel voll Mehles, gießt dieſe Miſchung zum Fleiſche, vergießt mit Suppe, 
würzt ſtark mit Paprika, läßt alles verkochen und paſſiert die Sauce vor dem 
Anrichten. Statt Butter kann man Schweinſchmalz verwenden und noch läng⸗ 
lich geſchnittenes Wurzelwerk dazu geben. 

‚Kalbsbruft mit Paprikaſauee. Wird genau wie oben angegeben 
bereitet Die Kalbsbrust wird aber vorher in kleinere Stücke zerhackt. 

Picardis. Aus Kalbfleiſch vom Schlegel ſchneidet man viereckige dünne, 
Schnitzchen, klopft ſie gut und beſtaubt ſie mit Mehl. In etwas Butter läßt 

man fein gehackte Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen, gibt die Schnitzchen 
darauf und, wenn fie Farbe haben, 2—3 Kaffeelöffel voll franzöſiſchen Senfs, 
etwas Zucker, Salz und Glace dazu und läßt dies alles verkochen. Wenn die 
Schnitzchen herausgenommen ſind, vergießt man noch mit ein wenig Suppe 
und richtet die verkochte Sauce über die Schnitzchen an. Man gibt Reis dazu. 

Mailänder Schnitzeln. Man ſchneidet vom Schlegel ſchöne Schnitzchen 
herunter, klopft fie auseinander und füllt fie mit einer Farce von geſelchtem Speck, 
Parmeſankäſe, einem Eie, Bröſeln, Pfeffer und Salz. Man rollt ſie zuſammen, 
überbindet ſie mit Spagat und dünſtet ſie mit paſſierten Paradiesäpfeln und Butter. 
15 Italieniſche Kalbsſchnitzeln. Man ſchneidet von einem Kalbsſchlegel 
eine, fingerdicke Schnitzchen herab, klopft ſie, dreht ſie in Mehl ein und brät 
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ſie in Ol oder Butter mit grüner Peterſilie und Knoblauch raſch ab. Vor dem 


Anrichten werden ſie noch mit Pfeffer beſtreut. Statt Knoblauch kann man 
auch Sardellen, fein zerdrückt, nehmen. 

Kalbsſchnitzchen mit Trüffeln auf italieniſche Art. Die gut ge⸗ 
klopften und hergerichteten Schnitzchen vom Schlegelfleiſche ſpickt man mit ge⸗ 
dünſteten Trüffelſtückchen, dreht fie in Mehl, ſalzt ſie ein wenig und brät fie 
ſchnell auf offenem Feuer in Ol zu ſchöner, goldgelber Farbe. Beim An⸗ 
richten übergießt man ſie mit in Ol gedünſteten Trüffeln, zu welchen man zum 
Schluſſe noch etwas Butter hinzufügte. Hat man keine friſchen Trüffeln, ſo 
weicht man die getrockneten Trüffelſcheiben zuerſt in laues Waſſer ein und 
dünſtet fie hierauf 2—3 Stunden in Ol und Waſſer. 

Sardellenſchnitzchen. Man ſchneidet von einem Kalbsſchlegel ſchöne, 
gleichmäßige, dreieckige Schnitzchen herab, klopft ſie dünn aus und brät ſie mit 
Butter ſchnell ab, gibt fein geſchnittene Zwiebel, grüne Peterſilie und fein gewiegte 
Sardellen dazu, ſtaubt etwas Mehl daran, vergießt mit Suppe und einigen Löffeln 
ſauren Rahmes, fügt noch ein Stückchen Glace, 1 Löffel Zucker und etwas Salz 
bei und läßt alles verkochen. Man ſerviert Nudeln oder Nockerln dazu. 

Hohenfelder Schnitzel. Von einem Kalbsſchlegel ſchneidet man dünne 
Schnitzel herab, klopft ſie ſehr ſtark, gibt ihnen eine längliche, gleichmäßige Form 
und ſalzt ſie etwas. 1 ganzes Ei und 1 Dotter ſchlägt man auf einem Teller 
gut ab, tunkt die Schnitzel hinein und dreht ſie dann in feine, mit Mehl ver⸗ 
miſchte Bröſel. In einer Kaſſerolle läßt man Butter heiß werden, gibt die 
Schnitzel hinein, brät ſie raſch auf einer Seite und gibt, wenn man ſie um⸗ 
wendet, fein gewiegte Peterſilte und Zwiebel in das Fett, zum Schlufje etwas 
Suppe und Pfeffer. Man ſerviert ſie mit Citronenſchnitten. 

Caviarſchuitten mit Gemüſe. Ein ſchön hergerichtetes, geklopftes und 
in Mehl gedrehtes Kalbsſchnitzel brät man mit Butter und garniert es mit 
rn, Spinat und Citronenſcheiben, auf letztere gibt man viel Caviar. 

ebackenes Kalbfleiſch. Hiezu eignet ſich die Kalbsſchulter oder Bruſt 
am beiten. Letztere blanchiert man, ehe ſie in Stückchen geſchnitten wird. Man 
ſchneidet aus der Schulter dünne Stücke, klopft dieſelben, ſalzt und paniert ſie 
gut ein, worauf man ſie aus heißem Schweinſchmalze bäckt. Die Kaſſerolle hiezu 
muß ſehr tief ſein, daß die Fleiſchſtücke im Schmalze ſchwimmen können. Beim 
Panieren darf man mit den Eiern nicht ſparen, damit die feinſten Semmelbröſeln 
85 anhaften. Dadurch bleibt das Fleiſch ſehr ſaftig. 

iener Schnitzel. Von einer ausgelöſten Kalbsnuß ſchneidet man ſchöne, 
fingerdicke Stücke herab, klopft ſie mit einem Holzſchlägel auseinander und ſalzt 
ſie etwas, doch erſt unmittelbar bevor man ſie in Mehl, Ei und Bröſeln dreht. 
Dieſe verteilt man ſehr gleichmäßig. Man bäckt ſie dann aus heißem Rind⸗ 
oder Schweinſchmalze, oder beides gemiſcht. Sie müſſen in Fett ſchwimmen können, 
daher muß man eine tiefe Kaſſerolle zum Backen nehmen. Man gibt eine Citronen⸗ 
ſpalte zu jedem Schnitzel und etwas grüne Peterſilie auf die Schüſſel. 

Kalbsſchnitzel mit Pilzlingen. Schön gerichtete, geklopfte Kalbsſchnitzel 
brät man mit Butter ab. Dann dünſtet man ſeparat fein geſchnittene Pilzlinge mit 
grüner Peterſilie und Butter, ſeiht den Bratenſaft der Schnitzel auf die Schwämme 
und gibt die Schnitzel ſelbſt noch auf einen Augenblick darauf. Man richtet fie auch 
ſo an, daß ſie als Auflage der Pilzlinge erſcheinen und ſeiht den Saft darüber. 

Faſchierte Cotelettes. 1 kg Kalbfleiſch wird durch die Maſchine getrieben, 
nachdem man alle Häutchen entſernte. 14 dkg Beinmark und eine in Waſſer er⸗ 
weichte und gut ausgedrückte Semmel werden verrührt, und, wenn das Kalb⸗ 
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fleiſch das zweite Mal durch die Maſchine getrieben wird, mit demſelben mitge⸗ 
trieben. Hierauf wird es geſalzen, mit etwas Muskatnuß und Pfeffer gewürzt 
und zu runde Cotelettes geformt. Man brät ſie entweder blos in Mehl gedreht 
oder einpaniert in Butter raſch ab. Von Schweinfleiſch werden fie ebenſo be⸗ 
bereitet, nur gibt man ½ Zehe mit Salz zerdrückten Knoblauchs dazu. 
5 Escalopes al fungi. Man brät kleine Kalbsſchnitzchen in Butter ab. 
Veorher läßt man in viel Butter feingewiegte Zwiebel anlaufen, gibt rohe Bries⸗ 
würfel und Hühner, oder Gans⸗, oder Kalbsleberſtückchen dazu und läßt alles 
röſten. In zierliche Stückchen zerſchnittene Champignons oder Hertenpilze und 
Morcheln dünſtet man in Butter, ſalzt, pfeffert und würzt mit viel Parmeſan⸗ 
käſe und ſchüttet dies alles beim Anrichten über die gebratenen Naturſchnitzchen. 
Kaiſer⸗Schnitzel. Eine ſchön ausgelöſte Kalbsnuß wird reich geſpickt und 
4 am Spieße gebraten und während des Bratens mit ſaurem Rahme begoſſen. Zum 
Schluſſe ſtaubt man Mehl daran, läßt es gelb werden, gibt noch ein Stückchen Butter 
And etwas ſauren Rahm, ſowie grüne Peterſilie, einige fein gewiegte Sardellen und 
DLimonienſaft dazu und richtet die paffterte Sauce über die gebratene Kalbsnuß an. 
177 Peſter Schnitzel mit Parmeſankäſe. Man brät ein Kalbf chnitzchen in 
Blrutter, gießt etwas Rahm, worin 1 Löffel Mehl geſprudelt wurde, darüber, läßt 
e verkochen, richtet es an und ſtreut auf die Schüffel viel Parmeſankäſe darüber. 
3 Franzöſiſche Schnitzeln. Man ſchneidet von einem Kalbsſchlegel ſchöne 
Schnitzchen herab, klopft ſie und ſpickt ſie auf einer Seite mit Speck. In einer Kaſſerolle 
läßt man Schweinſchmalz heiß werden, gibt in dieſes etwas Zucker hinein, läßt 
ihn braun werden und legt nun die geſpickten Schnitzchen darauf, deckt die Kaſſerolle 
zu und dünſtet die Schnitzchen weich. Wenn der Speck goldgelb ift, dreht man ſie 
um und läßt ſie noch unzugedeckt eine Weile braten. Man gießt noch etwas 
ſauren Rahm hinzu, läßt dieſen verkochen und richtet die Schnitzchen an. 
7 Pariſer Kalbsſchnitzel. Ein geklopftes, hergerichtetes Kalbsſchnitzchen, 
ſtiehe Seite 51) ſalzt und dreht man in ein zerklopftes Ei ganz ein, ſo daß das 
Ei vollſtändig das Fleiſch umhülle und brät es raſch in Butter ab. Das Ei bildet 
eine dichte Hülle wie ein Eierfleck, wodurch das Fleiſch ſehr ſaftig bleibt. 
Hiſtoriſche Schnitten von Kalbfleiſch. Schöne, längliche, geklopfte 
Schnitzchen vom Kalbsſchlegel ſpickt man mit Speck, gekochter, geräucherter Zunge 
2 und Eſſiggurken, alles nudelig geſchnitten, und zwar mit den Farben abwechſelnd. 
Man legt ſie auf Zwiebelſcheiben in heißes Schweinſchmalz, dünſtet ſie zugedeckt 
mat Oberhitze im Rohre, ſchöpft den Saft fleißig darüber und gibt öfters Glace nach. 
Wenn ſie Farbe haben, richtet man ſie an, jeiht den Saft darüber und garniert fie 
mit gedünſtetem Reis, Maccaroni und Gurken oder beliebigem Gemüſe. 
Kalbscotelettes en papillotes. Ein Kalbscotelette im Gewichte von 
25 dkg wird von dem Rückgratsknochen befreit, mit einem Fleiſchklopfer breit ge⸗ 
ſchlagen und mit Pfeffer und Salz eingeſtreut. In eine Bratpfanne gibt man 15 g 
Butter. Man läßt darin das Cotelette 12 Minuten lang, unter fleißigem Schütteln, 
auf beiden Seiten braten; auf jeder Seite 6 Minuten lang. Nun nimmt man das 
Cotelette heraus und legt es auf einen Teller. In die Bratpfanne gibt man 1 dkg 
Mehl, rührt es 2 Minuten lang mit einem Kochlöffel, worauf man mit ! Suppe 
vergießt und gut aufkochen läßt. Man paſſiert nun die Sauce durch ein Sieb. Die 
Bratpfanne reinigt man, gibt die paſſierte Sauce zurück in die Pfanne und läßt ſie 
zur Hälfte einkochen, worauf man 3 Eßlöffel voll, in Butter angelaufener, fein ge⸗ 
hackter, feiner Kräuter (ſiehe Seite 25) dazu gibt und mit dieſen die Sauce noch 
Minuten kochen läßt. Nun richtet man ſich ein Papierblatt, herzförmig geſchnitten, 
her (ſtehe Abbildung), beſtreicht es mit Ol, legt eine Speckplatte von 1 mm Dicke 
1 Rokitansky, Die Öfterreichtfche Küche. 14 


210 Fleiſchſpeiſen. 
und in Form des Cotelettes geſchnitten, darauf, ſtreicht auf den Speck einen Eß⸗ 
löffel voll von der Sauce, legt auf dieſe das Cotelette, ſtreicht auf dieſes wieder 
einen Löffel Sauce und ſchließt mit einer Speckplatte. Man ſchlägt nun das Papier 


zuſammen und faltet es ſo ein, daß nirgends der Saft herausfließen kann (ſiehe 
Abbildung). Eine Viertelſtunde vor dem Auftragen legt man das Cotelette auf 
einen Roſt und läßt es 8 Minuten auf einer und 7 Minuten auf der zweiten Seite 
im Rohre braten und ſerviert es alſogleich ſamt dem Papier. 

Gebratene Kalbs⸗Cotelettes. Nachdem die Cotelettes ſo vorgerichtet 
wurden, wie es Seite 51 angegeben iſt, werden ſie mit einem Fleiſchhammer 
breit geklopft, ohne jedoch das Fleiſch zu verletzen. Hierauf beſtreut man ſie mit 
Salz und Pfeffer, taucht ſie in Mehl und brät ſie in Butter auf beiden Seiten 
gelbbraun. Man richtet ſie an, übergießt ſie mit ihrem Safte und ſteckt an jeden 
Rippenknochen eine Papierpapillote. Im Frühjahr kann man die Cotelettes beim 
Anrichten mit jungen, gedünſteteten Morcheln übergießen. 

Eotelettes auf italieniſche Art. Man richtet Kalbs⸗Cotelettes vor, wie 
es Seite 51) beſchrieben iſt und bäckt ſie einpaniert, in Butter. Hierauf legt man 1 
mit dem Rippenſtückchen nach Außen, zierlich geordnet, auf eine feuerfeſte, runde 
mit der Butter vom Backen beſtrichene Porzellanſchüſſel, ſtreut viele, ſehr fein⸗ 
blätterig geſchnittene, friſche Trüffeln darauf, beträufelt mit zerlaſſener Butter und 
bedeckt das Ganze mit feinblätterig geſchnittenem Parmeſankäſe Man ſtellt 
nun die Schüſſel ins Rohr und läßt ſie ſo lange darin, bis die Trüffeln gar 
find und der Käſe zerſchmolzen iſt, worauf man fie herausnimmt, an die Ripp⸗ 
chen kleine Papiermanſchettchen ſteckt und ſchnell aufträgt. Von Hühnern be⸗ 
reitet man ebenſolche Cotelettes. Siehe Seite 50 das Vorrichten derſelben. 

Gebackene Kalbs⸗Cotelettes. Die Vorbereitungen ſind dieſelben wie zu 
„Gebratene Kalbs⸗Cotelettes“. Man dreht fie aber nicht nur in Mehl, ſondern 
auch in Ei und Bröſel und bäckt ſie in fingerhohem, heißen Fett. Sie werden 
mit einem Backlöffel umgewendet und auf der zweiten Seite ebenfalls braun ge 
backen. Man gibt eine Sauce tartare oder Salat und Citronenſpalten dazu. 
Friſche Jungen. Der gekochten Zunge wird (wie bei „Vorarbeiten“ be⸗ 
ſchrieben ift) die Haut abgezogen, dann ſchnefdet man fie in ſchiefe Schnitten, 
legt dieſe wieder zuſammengeſchoben auf die Schüſſel, beſtreut ſie mit geriebenem 
Kren, ziert mit grüner Peterſilie und gibt Eſſigkren in einer Saucidre bei. 
Oder man übergiogt die Zungenſchnitten beim Anrichten mit Sauce böarnaise 
(ſiehe Seite 174). 2 
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Pöckelzungen. Ochſen⸗, Kalbs⸗ und Schweinszungen kocht man mit 
Waſſer, gibt etwas vom Pöckelſafte dazu, zieht die Haut ab und gibt ſie, in 
ſchiefe Scheiben geſchnitten, zu Erbſen⸗ oder Erdäpfelpüree, gekochten Erdäpfeln, 
Nudeln oder zu ſaurem Rahm⸗Pudding. Man richtet ſie meiſt auf einem Sockel 
von Erdäpfel⸗ oder Erbſenpürée an und ziert mit geſchabtem Kren und grüner 
eterſilie. 

, Geräucherte Zungen. Ochſenzungen werden gut geklopft, womöglich 
über Nacht in Waſſer liegen gelaſſen und 3—4 Stunden mit Waſſer ohne Salz 
weich gekocht. Noch heiß, zieht man ihre Haut ab. Aus dem Sude genommen, a 
ſchneidet man ſie in ſchiefe Schnitten, gibt ſie, zuſammengeſchoben, warm zu Erd⸗ 
äpfel⸗ oder Erbſenpürse oder zu andern Gemüſen und gibt geſchabten Kren dazu. 
Kalt, fein aufgeſchnitten, legt man die Schnitten halb übereinander im Kranze auf 
eine Schüſſel und ziert ſie in der Mitte und am Rande mit kleinen Rettigen oder 
Butterblumen, Aspik und grüner Peterſilie. Schweinszungen werden ebenſo, 
nur kürzere Zeit (11/,—2 Stunden), gekocht und zu Knödeln, Sauerkraut, oder 
zu Püree von getrockneten Erbſen und Linſen gegeben. 

Gebratene Zunge. 1. Eine friſche, rein gewaſchene Rindszunge kocht 
man entweder mit dem Rindfleiſche oder mit Waſſer, Suppenwurzeln, Zwiebeln 
und etwas Wein, bis ſie ſehr weich iſt, wozu fie 2— 8 Stunden braucht. Nachdem 
man die Haut abgezogen, ſpickt man die Zunge ſehr dicht mit länglich geſchnittenen 
Sardellenſtückchen, gibt ſie in die Bratpfanne und brät ſie ganz kurze Zeit im 
Rohre bei ſtarker Hitze, wobei man ſie fleißig mit Butter und ſaurem Rahm 
begießt Beim Anrichten gießt man die kurze Sauce über die Zunge und ſer⸗ 
viert Erdäpfel⸗, Linſen⸗ oder Erbſenpürse dazu. 

2. Eine friſche Rindszunge wird wie die obige zuerſt weich gekocht und von 
der ein befreit. Man ſpickt ſie mit Speck, reibt ſie mit etwas Thymian und Knob⸗ 
lauch ein, gibt ſie in eine Bratpfanne oder ſteckt ſie am Spieß und brät fie unter 
fleißigem Vegießen mit Eſſig und Butter. Zum Schluſſe gibt man ſauren Rahm 
mit etwas Mehl verſprudelt, dazu und läßt die Sauce verkochen, welche beim An⸗ 
richten über die Zunge gegoſſen wird. Man ſerviert beliebiges Pürce dazu. 

Zunge mit Sardellen gedünſtet. Eine friſche, rein gewaſ chene Rindszunge 
kocht man in Salzwaſſer 3 Stunden, zieht ihr, wenn fie genügend weich geworden 
iſt, die Haut ab und ſchneidet ſie in Scheiben, doch müſſen dieſelben noch zuſammen⸗ 
hängend bleiben. Jede Scheibe beſtreicht man mit Sardellenbutter und fein gehackter, 
grüner Peterſilie. In einer Kaſſerolle läßt man ein Stück Butter heiß werden, gibt 
die Zunge hinein, läßt fie gut dünſten und ſchneidet beim Anrichten die Scheibe 
vollſtändig durch. Man ſerviert Erbſen⸗ oder Kartoffelpürse dazu. 

Fareierte Zunge. Eine Ochſenzunge wird weich gekocht (ſiehe Seite 52). 
Indeſſen bereitet man folgende Farce: 14 dkg Speck, 14 dleg Kalbsleber, 14 dkg 
Schweinefleiſch und 14 dkg Kalbfleiſch werden zuſammen in kleine Stücke geſchnitten, 
wit 4 Stück Zwiebeln ſehr weich gedünſtet und mit Pfeffer und Salz gewürzt. 
Sobald die Maſſe weich und braun iſt, wird ſie im Mörſer geftoßen und noch über⸗ 
dies zweimal durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Hierauf wird aus der Maſſe 
1 Striezel geformt und dieſer kalt geſtellt. Sobald die heiße Zunge in dicke Stücke 
aufgeſchnitten iſt, wird zwiſchen jedes Stück immer ein ebenſo dickes Stück der Farce 
eingelegt und dann noch einige Minuten warm geſtellt. Die Zunge kann zu dieſer 
Bereitungsart gepöckelt, geräuchert oder iſch ſein. Sie wird auf der Schüſſel wie 
ganz, zuſammengeſchoben, und ſieht durch die eingelegten Farceſtücke geſtreift aus, 
Dieſe Farce kann auch zwiſchen Lungenbratenſtücke eingelegt werden. Der Lungen⸗ 
braten wird geſpickt und mit Rahm begoſſen, gebraten. Wenn man die Zunge 
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warm ſerviert, wird der Saft geſeiht in der Saucidre beigegeben. Man ſerviert je⸗ 
doch die Zunge und Farce auch kalt, in dieſem Falle gibt man Kren dazu. 

Zunge mit polniſcher Sauce. Eine in Salzwaſſer weich gekochte Rinds⸗ 
zunge wird abgehäutet und mit ftiftlichen Mandeln beſpickt. Man legt ſie dann in 
eine mit klein geſchnittenem Specke ausgelegte Kaſſerolle, gibt eine fein gejchnittene 
Zwiebel, verſchiedene Wurzeln und Pfeffer dazu und läßt alles braun dünſten. Nach 
einiger Zeit ſtaubt man Mehl daran, vergießt mit Suppe und rotem Weine, läßt 
alles verkochen und ſeiht die Sauce durch. Dann gibt man noch 2—3 Löffel voll 
Roſinen und eben fo viel geſchälte und geſchnittene Mandeln in die Sauce, läßt 
fie nochmals aufkochen und gießt fie auf die zerſchnittene, angerichtete Zunge. 

8 Kalbs zungen à la Tartare. Man wäſcht die Zungen ſehr gut und 

kocht ſie in Salzwaſſer mit Wurzelwerk und Thymian, aber nicht gar zu weich, 
läßt ſie in ihrer Brühe auskühlen und zieht ihnen die Haut ab. Dann ſchneidet 
man ſie der Länge nach in Hälften, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, paniert 
ſie mit Ei und Semmelbröſeln und bäckt ſie aus heißem Rindſchmalze gold⸗ 
gelb. Man richtet ſie zierlich mit gebackener grüner Peterfilie an und gibt eine 
kalte Sauce tartare dazu. 

Polniſche Zunge. Man kocht 1 Rinds⸗ oder 2 Kalbszungen ſehr weich, 
zieht die Haut ab und ſchneidet ſie in fingerdicke Scheiben. Indeſſen hat man fol⸗ 
gende Sauee bereitet: Kleine Korinthen (Weinbeerln) und Roſinen, von jeder Gat⸗ 
kung 1 Löffel voll, ſtellt man mit etwas Waſſer, Eſſig, 1 geſtoßenen Nelke und 
ein wenig geſtoßenen Zimmets mit einigen Löffeln Zucker a Feuer, läßt alles 
ſo lange kochen, bis der Saft dicklich wird. Man macht eine dunkle, mit etwas Zucker 
gebräunte Einbrenn, gibt einige Deckagramm nudelig geſchnittener Mandeln und 
etwas Citronenſchale und von 1 Citrone den Saft dazu, läßt die Sauce mit den 
Roſinen 2c. verkochen und gießt fie beim Anrichten über die Zunge. 

Kalbshirn mit Citrone und brauner Butter. Das rein gewaſchene und 
enthäutete Hirn wird mit Eſſig und Salzwaſſer blanchiert. In einer Pfanne läßt 
man Butter zergehen und ſo lange auf dem Feuer, bis ſie anfängt fewo zu 
werden. Dann gibt man einen Löffel voll Eſſigs, etwas geſtoßenen weißen 
Pfeffer, Salz, gewiegte grüne Peterſilie, von ½ Citrone den Saft dazu, läßt 
alles aufkochen, gießt dies über das Hirn und trägt es ſchnell auf. a 

Eingemachtes Hirn. Ein gut geputztes, in Salzwaſſer gekochtes Hirn 
wird in beliebige Stücke geteilt und zu einer guten weißen Butter⸗Sauce ge⸗ 
Rauch welche man nach Geſchmack pfeffern und mit Eitronenſaft ſäuern kann. 

uch gibt man nach Belieben Lon 1 51 Champignons dazu. 

Hiru⸗Cotelettes. Ein ſchönes Rindshirn wird gut abgehäutet, vom Blute 
gereinigt, zerdrückt und mit gewiegter grüner Peterſilie, Salz und Pfeffer und etwas 

utter gedünſtet. Ausgekühlt wird das Hirn mit 1 Ei vermengt, auf mit Eiklar 
beſtrichene Oblaten in kleine Häufchen gegeben, die Oblaten darüber zuſammen⸗ 
gelegt und länglich rund wie Cotelettes geformt. Man dreht ſie in Ei und 
Bröſel, ſteckt ein längliches Stück Peterſilienwurzel als Rippchen ein, bäckt ſie 
in Schmalz und ſerviert ſie mit verſchiedenen Gemüſen garniert. 
irn au gratin. Das gut gewaſchene, enthäutete Hirn wird in Salzwaſſer 
gekocht und in Scheiben geſchnitten, auf dick mit Butter beſtrichene, geröſtete Brot⸗ 
ſchnitten gelegt. Man legt dieſe in eine mit Butter beſtrichene, tiefe Porzellanſchüſſel, 
gießt eine dicke Sardellen⸗Sauce darüber, ſtreut Semmel⸗Bröſel und geriebenen 
Parmeſankäſe darauf und bäckt die Speiſe im Rohre. 
Grilliertes Hirn. Ein ausgewäſſertes, enthäutetes Kalbshirn gibt man in 
eine kleine Kaſſerolle zu 3 dkg heißer Butter, beſtreut es mit Salz, etwas grüner 
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Peterſilie und 1 Eßlöffel voll feiner, weißer Semmelbröſel, tropft heine Non und 
4 akg zerſchlichener Butter darüber, ſtellt die Kaſſerolle in das heiße Rohr und 

läßt es darin 15 Minuten röſten. Man richtet es mit einem Backlöffel auf eine 
Schüſſel an, gießt den Saft mit etwas Suppe vermiſcht, darüber und garniert es 
mit Gronen palken 

Geröſtetes Hirn. Ein Hirn vom Kalb, Schwein oder Ochſen wäſſert man 
gut aus, enthäutet es ſehr gründlich und entfernt alles Blutige. In einer kleinen 
Kaſſerolle läßt man? dkg Butter heiß werden, gibt das Hirn nebft %/, Kaffeelöffel 
fein gewiegter Peterſilie dazu und läßt es darin röſten. Nach Geſchmack kann man 

auch 1 Kaffeelöffel voll zerſchnittener Zwiebel vorher in der Butter anlaufen laſſen. 

Gebackenes Kalbshirn. Ein ausgewäſſertes, enthäutetes Kalbshirn 
wird in Salzwaſſer blanchiert, ausgekühlt, in die Hälfte geteilt, und jede Hälfte 
der Länge nach auseinander geſchnitten. Man taucht dieſe Schnitten in Mehl, Eier 
und feine Semmelbröſel und bäckt ſie kurz vor dem Auftragen in ſehr heißem Fett. 
Auch ſchneidet man das Hirn in beliebig geformte Stücke. Man gibt es als Auflage 
zu Gemüſen oder zu Ragoat. 

Kalbsbries oder Hirn in Limonienſauece. Eine kleine Zwiebel zer⸗ 
hackt man ſehr fein und läßt ſie mit 2 Löffel grob geſtoßenen Zuckers mit 8 dkg 
Butter ganz hellgelb röſten, ſtaubt dann Mehl daran, gibt ein Stückchen 
Limonienſchale, den Saft einer ganzen Limonie und Suppe daran und läßt die 
Sauce gut verkochen, worauf man ſie nach Geſchmack ſalzt. Die Sauce muß 
glänzend licht und etwas dicklich ſein und angenehm ſüßlich⸗ſäuerlich ſchmecken. 

or dem Anrichten muß das Stückchen Limonienſchale herausgenommen werden. 
Mangibt kurz vor dem Anrichten gekochtes Bries oder Hirn hinein. In Ermangelung 
von Suppe kann man auch die Brühe, worin das Bries kochte, zum Vergießen 
der Sauce verwenden. Man gibt gedünſteten Reis dazu. Ganz gut ſieht es aus, 
wenn man den Reis in eine Reifform drückt, dann auf eine runde Schüſſel ſtürzt 
und in den in der Mitte leer gebliebenen Raum das Bries ſamt Sauee gibt. 

Epigramm. So nennt man ein zuf ammengeſetztes Gericht aus verſchieden⸗ 
artig zubereiteten, zarten Fleiſch von derſelben Art. Hühner werden z. B. ſo zu⸗ 
bereitet: Die Füße mit den Keulen und Rückenſtücke werden paniert und gebacken, 
die Bruſtſtücke geſpickt, gedünſtet und glaciert. Auf die Schüſſel wird in die Mitte 
ein feines Ragont von Kalbsbries, Ochſengaumen, Champignons, kleine Knöderln 
oder Nockerln oder dergleichen gegeben und die gedünſteten und gebackenen Hühner⸗ 
ſtücke abwechſelnd kranzförmig (en miroton) herumgelegt. Auf ähnliche Art bereitet 
man ein Epigramm von Lamms⸗Cotelettes oder ſolche vou Schöpſen⸗ oder Kalbs⸗ 
bries. Statt eines feinen Ragonts kann man in die Mitte ein Pürse von Cham⸗ 
pignons, Carden, grünen Erbſen u. ſ. w. geben. 

igramm von Kalbsbries. Mehrere ſchöne, große Kalbsbrieſe werden 

geſäubert und blanchiert. Die Hälfte derſelben wird in einer Braiſe gedünſtet, in 
dünne, nicht zu große Scheiben geſchnitten und in Mehl, Ei und Bröſel gedreht 
und aus dem Schmalze gebacken. Die andere Hälfte wird geſpickt, in eine Kaſſerolle 
gelegt, mit Butter beſtrichen und im Rohre ſchön glaciert. Man bereitet ein Ragoüt 
fin, eſtehend aus einem Gemiſch von Champignons, Kalbszungen, kleinen Schwamm: 
nockerln, den Briesabfällen und Trüffeln, gebunden mit Fricaſſee⸗Sauce. Beim 
Anrichten gibt man nun einen Teil des Ragoats auf eine Schüſſel, ordnet im 
ranze (en miroton) abwechſelnd das gebackene und glacierte, in ſchöne Scheiben 
geſchnittene Bries auf das Ragoat und füllt die Mitte des Kranzes mit dem 


übrigen Ragoüt an. Der Rand der Schüſſel wird mit kleinen, ſchön gebackenen 
Fleurons von Butterteig geziert. Si wen 
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Geſpicktes Kalbsbries 1. Ein großes Bries läßt man 1 Stunde lang 
in lauwarmem Waſſer liegen und kocht es dann, nachdem man die Roſen aus dem 
Fleiſche gelöſt und alle Adern entfernte, in Salzwaſſer einige Minuten. Man über⸗ 
giebt es mit kaltem Waſſer, legt es auf ein Brett, bedeckt es mit einem zweiten 

rette, um es mit einem Gewichte beſchweren zu können und läßt es vollkommen 
erkalten und trocknen. Hierauf wird es mit Speck geſpickt und in einer Kaſſerolle mit 
Butter und Suppe im Rohre gedünſtet. Wenn es weich und gar iſt, wird es in 
Stücke geſchnitten. In die Mitte einer Schüſſel gibt man Sauerampfer⸗oder Cham⸗ 
pignons⸗Püree oder grüne Erbſen auf engliſche Art, legt die Stücke im Kreiſe herum 


und beſtreicht ſie mit aufgelöſter Suppenglace oder tropft Maggiſaft daran. 


2. Nachdem es wie das vorige gekocht, beſchwert und geſpickt wurde, legt 
man es auf Speck, Wurzelwerkund Fleiſchabfälle und läßt es im Rohre ſo lange 
dünſten, bis der Speck Farbe bekommt. Man begießt es fleißig mit ſeinem 
eigenen Safte. 

Geſpicktes Kalbsbries mit Krebsbutter. Es wird gekocht und ge- 
ſpickt wie die vorherigen und dann mit viel Krebsbutter, Suppe und etwas 
Maggiſaft gedünſtet bis es ſchön rotbraun geworden iſt. Man gibt es zu 
grünen Erbſen und ziert es mit Krebsſcheren und Schweifchen. 

Eingemachtes Kalbsbries. Wird wie „eingemachtes Hirn“ bereitet. 

Gebackenes Bries. Ein Kalbsbries wird gewaſchen, von allen Adern 
befreit, blanchiert, in Stücke geſchnitten, in Mehl, Ei und Bröſel einpaniert 
und aus dem heißen Schmalze gebacken. Es wird als Auflage von Gemüſen 
oder = Kagott gegeben. 

ries mit Champignons. Das blanchierte Bries wird in ſchöne 
flache Stücke geſchnitten, auf Butter ſautiert und mit gedünſteten Champignons 
beim Anrichten übergoſſen. > 

Italieniſche See (Fegato). In heißem Ol läßt man fein geſchnittene 
Zwiebel und grüne Peterſilie anlaufen. Die Kalbsleber ſchneidet man fein blätterig 
und gibt ſie ins Ol, läßt ſie ſchnell am offenen Feuer röſten und wenn ſie gar iſt, 
gießt man etwas Suppe daran. Man gibt Polenta mit Parmeſankäſe beſtreut dazu. 

Gebratene Leber. Eine gut enthäutete Leber legt man auf einige Zeit in 
Milch. Dann ſpickt man fie reichlich. In eine Kaſſerolle legt man fein geſchnittenen 
Speck, Zwiebel, Champignons und ein klein wenig Limonienſchalen. Man legt die 
Leber darauf und übergießt fie mit zer] chlichener Butter und ſaurem Rahme, ſtellt 
die Kaſſerolle ins heiße Rohr und brät die Leber unter fleißigem Begießem mit 
Rahm und Butter. Wenn die Leber ſchön braun wird, ſtaubt man etwas Mehl 
daran, vergießt mit Suppe oder der Milch, in welcher die Leber lag, ſäuert etwas 
mit Citronenſaft läßt die Sauce verkochen und richtet fie, paſſiert, über die Leber 
an. Man gibt Polenta, gedünſteten Reis, Rahmpudding oder dergleichen dazu. 

Geſpickte Leberſchnitzchen. Man ſchneidet enthäutete Kalbs⸗ oder Gans⸗ 
leber in fingerdicke Schnitzchen, ſpickt ſie mit Speck, Zunge oder Sardellen, legt 
fie dann auf Speckplatten und Butter mit Zwiebelringen in eine Kaſſerolle und 
brät ſie auf hellem Feuer raſch ab, bis kein Blut mehr heraus dringt, worauf man 
ſie mit etwas ſaurem Rahme und Citronenſaft vergießt, damit aufkochen läßt 
und mit Salz beſtreut. ; 

In Butter gebackene Kalbsleber. Eine Kalbsleber wird enthäutet und 
zu fingerdicken Scheiben geſchnitten, dieſe dreht man in Mehl, dann in zerſprudelte 
Eier und in feine Semmelbröfel, oder auch nur in Bröſel ohne Eier. Man gibt 
in eine Kaſſerolle ſehr viel Butter oder Rindſchmalz und läßt ſie darin backen. Die 
Leber darf vorher durchaus nicht geſalzen werden, da fie ſonſt hart wird. Erſt 


beim Anrichten ſtreut man Salz auf jede Schnitte. Italieniſcher Kohl oder italieniſche, 
grüne Fiſolen ſind vorzüglich dazu. Man gibt ſie als Beleg zu jedem Gemüſe. 
Vor dem Gebrauche ſoll man jede Leber auf einige Zeit in kalte Milch legen. 
Sie wird dadurch milder und weißer. 

Geröſtete Kalbsleber. Eine Kalbsleber enthäutet man ſorgfältig und 
ſchneidet ſie in ganz kleine, dünne Schnittchen. In einer Pfanne läßt man Schweine⸗ 
ſchmalz heiß werden und darin viel geringelte Zwiebel anlaufen, dann gibt man 
die Leberſchnittchen, Majoran und ue dazu und läßt dies auf ſchnellem Feuer 
unter fleißigem Aufrühren röſten, wozu die Leber nur wenige Minuten braucht. Sie 
darf nur ſo lange auf dem Feuer bleiben, bis der rote Saft verdünſtet iſt. Erſt 
jetzt ſalzt man ſie. Man gibt ſie entweder allein als Gabelfrühſtück, oder mit ge⸗ 
röſtetem Reis, ſaurem Rahmpudding, Erdäpfeln, ꝛc. 

Geröſtete Leber mit kurzer Sauce. Dieſe wird wie die vorherige 
geröſtet. Dann ſtaubt man ſie mit etwas Mehl, läßt dieſes braun werden, gibt etwas 
Limonienſaft und einige Löffeln ſauren Rahmes dazu, läßt alles verkochen, ſalzt 
und richtet an. Man gibt Polenta dazu. Zur Sauce kann man ſtatt Citronenſaft 
auch Sardellen geben. 

Geröſtete Nieren. Schweins⸗, Lamms⸗ oder Rindsnieren (letztere unter 
dem Namen Lembraten in Wien bekannt) enthäutet man und ſchneidet ſie zu ſehr 
feine, womöglich nur meſſerrückendicke Schnittchen, legt dieſe auf mindeſtens 1 Stunde 


in kaltes Waſſer und wechſelt dieſes auch während der Zeit einige Male, damit der 


üble Geruch fich verliere. In einer Kaſſerolle läßt man in Schweinſchmalz geringelte 
Zwiebel anlaufen, gibt die aus dem Waſſer genommenen und abgetrockneten Nieren⸗ 


ſtückchen dazu und läßt fie nur 5 Minuten auf hellem Feuer röſten, bis ſich aller 


Saft verdünſtet. Man mürzt ſie mit Majoran und Pfeffer und ſalzt fie erſt beim An⸗ 
richten. Auf einem Lembraten nimmt man 1½ Eßlöffel Schmalz und ½ Zwiebel. 

Geröſtete Nieren mit Hirn vermiſcht. Man röſtet die Nieren hiezu 
wie die vorigen, nur gibt man ‚geeicpeitig ein gut enthäutetes, gewaſchenes und 
und in große Stücke zerteiltes Kalbs⸗ oder Rindshirn mit der Niere zum heißen Fett. 

Gebratene Schweins⸗Nieren. Man ſchneidet die Nieren der Länge 
nach in 2 Teile, wäſſert ſie ſehr gut aus, und zieht die feine Haut ab, dann be⸗ 
ſtreut man die Nieren mit Pfeffer und Salz, dreht ſie in Mehl und brät ſie ſehr 
ſchnell am offenen Feuer in beliebigem Fett. 

Geſpicktes Herz. Ein Kalbs⸗, Lamms⸗ oder Rindsherz wird mit Speck⸗ 
nudeln geſpickt, auf Speckſchnitteln, Wurzelwerk und Knochen gelegt, mit Waſſer 
vergoſſen, und gedünſtet. Man gießt fleißig den eigenen Saft darüber und ſerviert 

es, wenn es weich ift, wozu es, je nach ſeiner Größe, ziemlich lange braucht, mit 
Gemüſe. Man kann es zur Abwechslung auch mit Wachholderbeeren emreiben 
oder mit Paprika und Rahm dünſten. 
Eingemachtes Kalbfleiſch. In einer Kaſſerolle läßt man mit Abſchöpf⸗ 
fett 1 fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt 1 Peterſilie und 1 gelbe Rübe in länglich 
ſchmale Stücke geſchnitten, dazu und läßt mit Suppe vergoſſen, alles verdünſten. 
1 kg Kalbfleiſch von der Schulter oder Bruſt wäſcht und enthäutet man, ſchneidet 
es in große Würfel, gibt dieſelben zu den Wurzeln und läßt das Fleiſch „ Stunden 
dünſten. Wenn dasſelbe halb weich iſt, fügt man etwas Sellerie, in gleicher Form 
wie die anderen Wurzeln geſchnitten, dazu. Iſt das Fleiſch genügend weich, ſchöpft 
man den Saft ab, ſtaubt etwas Mehl daran, vergießt wieder mit dem abgeſchöpften 
Safte und verrührt gut, gibt etwas Safran hinein und läßt alles gut verkochen. 
ee Kalbfleiſch mit Champignons. Man ſchneidet Kalb⸗ 
fleiſch von der Oruſt oder Schulter in große Würfel, gibt es zu in Fett angelaufener 
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Zwiebel, fügt noch feinnudelig geſchnittenes Wurzelwerk und einige Pfefferkörner 
dazu, und, wenn das Fleiſch halb gar ift, gibt man noch 10—12 kleinblätterig 
geſchnittene oder halbierte kleine Champignons hinzu. In einer anderen Kaſſerolle | 
macht man eine lichte Buttereinbrenn, paſſiert den ganzen Saft ſamt Wurzelwerk 
zur Butterſauce, würzt noch etwas mit Muskatnuß (nach Geſchmack kann letztere 
auch weg bleiben) und richtet an. 

Kalbs⸗Peuſchel. Ein Kalbs⸗Peuſchel (Lunge, Herz) kocht man mit allen 
Suppenwurzeln ſehr weich, beſchwert es während des Auskühlens ein wenig, 
ſchneidet es dann fein nudelig, und entfernt dabei alle Luftröhrenverzweigungen. 
Hierauf macht man mit viel Schweinſchmalz eine dunkle Einbrenn, gibt em ge⸗ | 
wiegte Zwiebel hinein, läßt fie anlaufen, vergießt mit Eſſig und der Brühe, gibt : 
auch die Wurzeln, 1 geſtoßene Nelke, 2 geſtoßene Neugewürzkörner, 10 geſtoßene 
Pfefferkörner, 1 geſtoßenes Salbeiblatt, etwas Thymian und 4 Stück Zucker, nebſt 
etwas Efitagoneifig dazu und läßt die Sauce gut verkochen. Dann paſſiert man 
ſie, über das geſchnittene Peuſchel, in eine andere Kaſſerolle, läßt noch alles zu⸗ 
N) ſammen aufkochen und richtet gleich an. Man gibt Knödel dazu, 
Geröſtetes Lamms⸗Peuſchel. Man reinigt es, ſchneidet es in feine 


pfeffert und ſalzt ein wenig und gibt noch eine Priſe Majoran und Thymian hinzu. * 
Vom Schöpſen⸗Peuſchel iſt die Bereitung dieſelbe. Man nimmt von beiden Tieren 
auch die Leber und Milz, 55. Herz und Lunge dazu. 

Gebackener Kalbskopf. Wenn der Kalbskopf nach angegebener Art (ſiehe 


Blättchen, röſtet es auf heißem c e ene mit viel fein gewiegter Zwiebel, 


ö Seite 51) geputzt wurde, ſo kocht man ihn in Salzwaſſer mit etwas Zwiebel weich, 
| legt ihn dann in kaltes Waſſer, läßt ihn abtropfen und trocknen. Man ſchneidet ihn 
* in fingerlange, 2 Finger breite Stücke, beſtreut ihn mit Salz und Pfeffer, dreht ihn 
N in Mehl, Eier und Semmelbröſeln und bäckt ihn aus heißem Schweinſchmalze. 
| Es wird Erdäpfel⸗ oder grüner Salat dazu gegeben. Nach Geſchmack kann man 
die Kopfſtücke auch in Bier⸗ oder Weinteig tauchen, ftatt in Eier und Bröſeln. 
Kalbskopf in Frieaſſé⸗Sauce. Aus einem rohen Kalbskopf wird das 
ö Hirn genommen. Der Kopf wird in Salzwaſſer mit Zwiebel und Wurzeln weich ge⸗ 

ö kocht. Die Fleiſch⸗ und Weichteile werden abgelöſt und in womöglich geichmäßige 
Stücke geſchnitten. Dann Überdünſtet man ſie mit Suppe und weißem Weine in einer 

Kaſſerolle. Indeſſen treibt man in einem kleinen Weidlinge etwas Butter mit 
4 Dottern und 1 Löffel Mehl gut ab, gibt etwas Wein dazu, ſowie Citronenſaft 
und Schale, gibt dies zu der kochenden Wein⸗Sauce und dem Kalbskopfe, zuckert 
noch ein bischen und läßt alles unter fleißigem Rühren aufkochen. Das Hirn paniert 
und bäckt man nebſt einigen Semmelwürfeln aus dem Schmalze und garniert 
damit den angerichteten Kalbskopf. Die Sauce wird darüber gegoſſen. a 

Kalbskopf mit Eſſig⸗Kren. Einen halben oder ganzen geputzten Kalbs⸗ 
kopf kocht man in halb Waſſer, und halb Eſſig, Wurzelwerk, Salz und Thymian 
weich. Iſt dies der Fall, jo nimmt man ihn heraus und ſchneidet ihn in beliebige 
Stücke, richtet dieſe an, ziert die Schüſſel mit grüner Peterſilie und gibt geriebenen 
Eſſig⸗Kren dazu. Das Hirn wird noch roh entfernt und mit Butter und fein ge⸗ 
wiegter Zwiebel geröſtet. 

Gebackene Kalbsfüße. Nachdem die Kalbsfüße, wie Seite 51 angegeben 
ift, gut gereinigt und gewaſchen find, werden fie in Salzwaſſer mit Zwiebeln und 
Wurzelwerk weich gekocht, noch warm von den Knochen gelöſt und in 4—6 mög⸗ 
lichſt gleichmäßige Stücke zerſchnitten. Man taucht ſie in Mehl, zerſprudelte Eier und 


feine Semmelbröſeln und bäckt fie wie die Backhühner in heißem Schmalze zu 
ſchöner, goldgelber Farbe. Man gibt meiſt Erdäpfel⸗Salat dazu. 
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Kuttelflecke oder Löſer. Die Flecke werden ſehr rein geputzt, in Salz⸗ 
waſſer weich gekocht (fiehe Seite 52), abgeſeiht und dann fein nudelig geſchnitten. 
In Butter läßt man fein gewiegte Zwiebel, grüne Peterſilie, etwas Knoblauch 
und würfeligen Speck anlaufen, ſtaubt einige Löffeln Mehles daran, vergießt mit 
Suppe, gibt die Kuttelflecke hinein, läßt ſie aufkochen und würzt noch mit Pfeffer, 
Salz und Citronenfaft. 

Kuttelflecke auf italieniſche Art (Trippe). e gekochten und 
nudelig geſchnittenen Kuttelflecke werden mit viel, in Speck angelaufener Zwiebel 
geröſtet, dann mit Mehl beſtaubt, mit Suppe vergoſſen und noch weich gedünſtet. 
Kurz vor dem Anrichten wird etwas gewiegte grüne Peterſilie, Salz, Pfeffer und 
viel geriebener Parmeſankankäſe dazugeben. 

Schweinsohren mit Parmeſankäſe. Die ſauber geputzten Ohren eines 
friſchen Schweinskopfes werden in Suppe gekocht, ausgekühlt mit Butter beſtrichen, 
in feine Semmelbröſel und geriebenen Parmeſankäſe gedreht, aus dem Schmalze 


chweinsbraten. Ein Rückenſtück oder einen Schlegel klopft man gut und 

reibt ihn mit etwas Kümmel, Pfeffer, und fein zerdrücktem oblauch gut ein und 
läßt ihn ſo 1 Stunde liegen. Erſt dann ſalzt man das Fleiſch etwas, legt es mit 
der Speckſeite nach unten in eine Bratpfanne, gießt in dieſe etwas 1 und brät 
das Fleiſch 1½ —2 Stunden bei gelinder Hitze. In der halben Zeit des Bratens 
wendet man den Braten um und läßt den Speck recht reſch und knuſperig werden. 
Man begießt während des Bratens fleißig das Fleiſch mit ſeinem eigenem Safte. 
Mit der Schwarte. Einen Rücken von einem jungen, wenig fetten Schweine 


Safte des Fleiſches recht ſpröde und lichtbraun gebraten. Man gibt gedünſtetes 
Sauerkraut, Erdäpfel⸗ oder Erbſenpürse, Krautſalat, Trieltober Periſelbeeren 


von einem jungen, aber fetten Schweine klopft man gut und brät ihn, mit viel 
Zwiebel und mer e beſtreut, 1 Stunde. Indeſſen miſcht man einen gehäuften 


Schweinsſchlegel mit Seuf. Der Schlegel wird vor allem ſtark geklopft 
und dann abgehäutet. Das Fett desſelben wird mit etwas Speck, fein gewiegter 
Zwiebel, 1 zerdrückten Knoblauchzehe, ein klein wenig Citronenſchale und grüner 

eterſilie, etwas Salz und einigen zerſtoßenen Korianderkörnchen vermengt. Der 
chlegel wird mit einem Stilet längs des Knochens dicht und tief durchſtoßen, mit 
obiger Miſchung geſpickt, auch außen damit eingerieben und ſoüber Nacht liegen ge⸗ 
laſſen. Man dünſtet ihn dann in einer tiefen Rein mit Suppe, 4, 1 ſaurem Rahme 
und viel franzöſiſchem Senf recht mürbe, wozu er gut 2½—3 Stunden braucht. 
Gegen Ende kommt er ins Rohr, um Farbe zu bekommen. Man ſprudelt 1 Löffel 


ä 
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Mehl und Salz zum Rahme und begießt den Schlegel recht oft damit, daß 
er nicht trocken werde. 5 


Schweinspörkelt mit Reis. In ſehr viel Schweinſchmalz läßt man eine i 


fein a Zwiebel goldgelb röſten, gibt das gut geklopfte, in große Würfel ge⸗ 
ſchnittene Schweinfleiſch von der Schulter dazu, dünſtet es mit Suppe, viel Paprika 
und etwas Salz ½ Stunde, gibt dann zu 1 kg Fleiſch ½ 1 Reis hinein und 
läßt dieſen noch ½ Stunde mit dem Fleiſche dünſten. Beim Anrichten ſtreut man 
viel Parmeſankäſe darunter. 

Jungfernbraten im Netze. Der Lungenbraten eines Schweines wird 
mit Kümmel, Majoran, Peterſilie und Salz eingerieben, nach Belieben auch mit 
etwas Citronenſchale beſtreut und in das Schweinsnetz eingedreht. Man läßt das 
Fleiſch einige Tage eingeſchwert abliegen. Beim Braten wird es mit ſaurem 
Rahme fleißig begoſſen und mit Eſſig beſpritzt. Wenn es braun und reſch gebraten 
iſt, wird es amt dem Netze ſerviert. 

Schweinfleiſch dünſten. Ein ſchönes Stück Schweinfleiſch vom Rücken 
oder der Schulter klopft man gut und reibt es mit ſehr wenig Knoblauch, Salz 
und Kümmel ein. In eine Kaſſerolle gibt man 1 nudelig geſchnittene Zwiebel, 
1 gelbe Rübe, 1 Peterſilienwurzel, ein Sträußchen Thymian, einige Pfeffer⸗ 
körner, Fett und ein wenig Waſſer, deckt die Kaſſerolle zu, nachdem man das Fleiſch 
hineingelegt, und dünſtet es, je nach der Größe des Stückes 11/,—2 Stunden. 
Zum Schluſſe gibt man auch etwas Eſſig dazu. Das nudelig geſchnittene Gemüſe 
wird ſamt dem Safte zu Tiſche gegeben. Cotelettes dünſtet man ¼ Stunde. Einen 
ganzen Schlegel 3 Stunden. Beim Dünſten gebe man immer löffelweiſe etwas 
Waſſer nach (fiehe „Dünſten“, Kunſtausdrücke). Die Wurzeln läßt man zuerſt 
½ Stunde allein dünſten, ehe das Fleiſch hinzukommt. 

Schweinskopf gekocht. Dieſer wird wie Kalbskopf mit Eſſigkren“ bereitet. 

Kͤrenfleiſch. Man ſchneidet das Fleiſch vom Rücken, Bruſt oder Schulter 
eines jungen Schweines mit der Schwarte zu Stücken und dünſtet dieſe mit 
Zwiebelringen, Eſſig, Waſſer, Pfefferkörnern und 1 Lorbeerblatt. Die Brühe muß 
die Stücke faſt bedecken. Wenn ſie kurz eingekocht iſt, ſeiht man ſie über das Fleiſch 
auf die Schüſſel und beſtreut dieſes mit geröſteten Bröſeln und geriebenem Kren. 

5 HE Schweins⸗Cotelettes. Werden wie „Kalbs⸗Cotelettes“ 
gebraten. 

5 5 Schweins⸗Cotelettes. Werden wie „Kalbs⸗Cotelettes“ 
gebacken. 

Gedünſtete Schweins⸗Cotelettes. Dieſe werden wie „Gedünſtetes 
Schweinfleiſch“ bereitet, nur brauchen fie je nach ihrer Größe // Stunden 
zum Dünſten. 

Faſchierte Schweinsſchnitzchen. Hiezu verwendet man das minder 
ſchöne Fleiſch vom Schlegel oder der Schulter, löſt alle Sehnen und Häute aus, 
klopft es tüchtig und treibt es durch die Fleiſchhackmaſchine. Dann miſcht man Salz, 
etwas feingehackten Speck, Muskatnuß und Pfeffer darunter, formt runde Schnitz⸗ 
chen daraus, dreht ſie ein wenig in feine Bröſeln und brät dieſe mit Schwein⸗ 
ſcmecz oder Butter. 

chinken zu kochen. Vor allem wäſcht man den Schinken mit warmem 
Waſſer, bürſtet ihn tüchtig und trocknet ihn ſauber ab. Die Stelze wird teilweiſe 
abgehauen. Man gibt ihn in ein großes Geſchirr, übergießt ihn mit kochendem 
Waſſer und läßt ihn je nach ſeiner Größe 3—4¼ Stunden kochen. Gewöhnlich 
rechnet man auf je 1 kg Fleiſch / Stunde und ½ Stunde mehr, als für das ganze 
Gewicht kömmt. Wiegt z. B. der Schinken 2 kg, fo muß er 1½ Stunden kochen. 
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Wiegt er 3 kg, dann 1½ und / Stunde = 2 Stunden u. ſ. f. Man läßt ihn 
gewöhnlich in ſeiner Brühe erkalten, welche man wieder gerne, ſamt dem Fette, 

als Gerſtenſuppe und zum Ver ießen von Erdäpfeln, Sauerkraut oder ſauren 
Rüben verwendet. Sollte die Brühe ſtark geſalzen ſchmecken, ſo iſt es gut, ſie 
während des Kochens wegzuſchütten und ce neues, ſiedendes Waſſer über den 
Schinken zu gießen. Sollte die Brühe zu wenig geſalzen jein, kann man nachſalzen 
und etwas Knoblauch und einige Wachholderbeeren mitkochen. 

Schinken zu backen. Nachdem der Schinken gut abgewaſchen und abge⸗ 
trocknet wurde, legt man ihn in eine Kaſſerolle, übergießt ihn mit ſiedendem Waſſer, 
und läßt ihn ½—1 Stunde kochen. Die Zeit richtet ſich je nach ſeiner Größe. 
Ganz kleine Schinken werden gar nicht gekocht, ehe man fie in Brotteig einf lägt, 
aber ſie werden einige Stunden in kaltem Waſſer liegen gelaſſen. Wenn alſo ein 
größerer Schinken überkocht iſt, trocknet man ihn ſehr gut ab und ſchlägt ihn in 
gut gegangenen, fingerdicken Brotteig ein und bäckt ihn 3—4 Stunden im Back⸗ 
ofen oder in einem Backrohr. Vor dem Backen durchſticht man den Teig öfters, 
damit die inneren Dämpfe entſtrömen können. Man läßt ihn im Brotteig aus⸗ 
kühlen und kann ihn darin lange Zeit aufbewahren. Das Liegen im Waſſer bei 
kleineren Schinken hat den Zweck, das Salz etwas auszuziehen. i 

Schinken im Rohre gebraten. Ein mild geſalzener Schinken, am 
beſten Prager Schinken, eignet ſich nur zu dieſer Bereitungsart. Man wäſcht ihn 
zuerſt tüchtig in lauem Waſſer aus und läßt ihn auch darin 1 Stunde liegen, da⸗ 
mit ſich das Salz etwas verliere. Man legt ihn abgewiſcht, mit der Schwarte nach 
unten, in eine paſſende Bratpfanne, gießt 1 Liter ſiedendes Waſſer darüber und 
läßt ihn jo 2 Stunden unter öfterem Begießen mit Waſſer braten. Dann wird er 
umgewendet und wieder 2 Stunden gebraten, doch muß dabei die Schwarte noch 
öfters fleißig begoſſen werden, damit ſie keine Blaſen bekommt. 

Pöckelbraten. Das wie der Schinken eingepöckelte Schweinfleiſch wird, 
nachdem es gut durchgepöckelt iſt, aus der Salzlacke genommen, gut abgewiſcht und 
F, in eine Bratpfanne gelegt und mit ſeinem eigenem Fette gebraten. 

Man kann es auch mit einer Brotkruſte bedecken, wie es bei „Schweinsbraten mit 
Brotkruſte“ beſchrieben iſt und auf dieſe Weiſe zubereiten. Namentlich das 
Coteletteſtück eignet ich vorzüglich zu dieſer Bereitungsweiſe. 

Gedämpfter Schinken A la Bordelaise. Man kocht einen kleinen, 
ganzen Schinken beiläufig 2 Stunden, bis er anfängt weich zu werden, und zieht 
ihm hierauf die Schwarte ab. Nun gibt man ihn in eine Kaſſerolle, nebſt 1 Hand 
voll dreſſierter Carotten, eben fo viel dreſſierten Selleries, 1 Häuptel Zwiebel, in 
welches man 3 —4 Gewürznelken ſteckte, gießt 1 Flaſche roten Weines, 1 Schöpf⸗ 
löffel Suppe dazu und dünſtet den Schinken zugedeckt ungefähr 1 Stunde. Die erſte 
halbe Stunde läßt man den Schinken ruhig dünſten, doch dann muß er fleißig 
laben werden. Man gibt noch 1 Stückchen Glace und etwas Zucker hinzu und 

läßt den Saft kurz einkochen. Beim Anrichten werden die dreſſierten Carotten 
und der Sellerie dem ſchön geſchnittenen Schinken beigelegt und der Saft 
darüber gegoſſen. 

Geſulzles Span⸗ oder Milchferkel. Der Kopf und die Füßchen werden 
weggeſchnitten und ſodann das Tier der ganzen Länge nach aufgeſchnitten. Man 
löst die Knochen aus, nimmt alle Eingeweide heraus, wäſcht es und dreht es nun 
wie eine Wurſt zuſammen, wickelt es in Leinwand und verſchnürt dieſe netzartig. 
Indeſſen bereitet man eine Brühe von 3 Kalbsfüßen, Waſſer, Eſſig, Salz, Wein, 
Wurzeln und Gewürz legt das vorgerichtete Spanferkel hinein und kocht es weich. 
Man läßt es in der Brühe auskühlen, wickelt es dann aus und ſchneidet es beim 
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Anrichten in Scheiben. Die Brühe klärt man mit Schnee wie Aspick und 
ziert, wenn ſie geſtockt iſt, damit die Scheiben. “ 
Spauferkel gebraten. Nachdem das Spanferkel hergerichtet iſt, wie 
Seite 55 angegeben, jo legt man das Spanferkel auf Kochlöffeln oder Holsitücden x 
in eine Pfanne, worin ſich Schweinfett befindet und brät es unter öfterem Ber | 
gießen mit Bier und Beſtreichen mit Speck 1—1!/, Stunden im Rohre. Wenn 
während des Bratens aus dem Innern des Spanferkels einige Tropfen Saft her⸗ 
austreten follten, jo entferne man jedesmal diejelben mit einem Tuche, damit nicht 
N Blaſen und Brandflecke daraus entſtehen, wodurch das vorteilhafte Ausſehen dees 
N Bratens leidet. Wenn das Ferkel eine ſchöne, gelbe und reſche Kruſte hat, entfernt 
ii man das Papier von Schweif und Ohr, zieht den Faden aus der Naht des Bauches 
N behutſam heraus, ohne das Fleiſch dabei zu verletzen, beſeitigt das im Bauche be⸗ 
findliche Papier, zieht den Spieß heraus, tranchiert es zierlich, und ſteckt in den 
1 Rüſſel einen gebratenen Apfel oder eine halbe Citrone. 
1 Gebratener Schöpſenſchlegel. Ein ſchöner Schöpſenſchlegel (Hammels⸗ 
1 keule) wird mit einer zerdrückten Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer eingerieben und 
N beim Braten mit Butter fleißig beſtrichen. Der Schlegel wird aber vorher von 
Haut und Fett befreit und ſehr gut geklopft. Man tranchiert ihn in gleichmäßige 
Schnitten, legt dieſelben wieder an 955 vorige Stelle, ziert den Knochen mit einer 
il Papiermanſchette und garniert den Braten mit verſchiedenen gedünſteten Gemüſen. 
ir Gebratener Schöpſenrücken und Schlegel. Ein ſchöner Schöpſen⸗ 
8 rücken wird wie ein Haſenrücken zugehauen, geklopft, enthäutet und mit Pfeffer 
eingerieben. Man legt ihn in eine Pfanne, begießt ihn mit heißem Schweinſchmalze 
iM und brät ihn unter fleißigem Begießen mit Fett. Kann auch nach Belieben geipidt, 
1 ſowie am Spieße gebraten werden. Man ſalzt ihn erſt gegen Ende. Zum Schluſſe 
| kann man der Bratenſauce etwas Paradiesäpfel⸗Marmelade beifügen, dieſelbe auf⸗ 
kochen und geſeiht zum tranchierten Rücken geben. Der Sch legel wird ebenſo zubereitet. 
Gedünſteter Schöpſenrücken und Schlegel. Den Rücken eines älteren 
Tieres enthäutet und ſpickt man, reibt ihn mit einer Miſchung von Thymian, 
FR Peterſilie, Schnittlauch und Salz ein und dünſtet ihn mit Schweinſchmalz, 
wiebel und Waſſer weich. Beim Anrichten wird der Saft geſeiht darüber 
gegeben und der Rücken mit Erdäpfeln garniert. Der Schlegel wird ebenſo bereitet. 
Gedünſteter Schöpſenſchlegel. Einen Schöpſenſchlegel häutet man ab, 
klopft ihn tüchtig, ſalzt ihn etwas und ſticht Löcher in das Fleiſch, in welche man 
ein wenig mit Salz fein zerdrückten Knoblauch ſtreicht. Nun dünſtet man den 
Schlegel in einer großen Kaſſerolle mit viel Zwiebel, gelben Rüben, Sellerie und 
Suppe oder Waſſer, bis er mürbe iſt, wozu er 2—3 Stunden braucht. Dann nimmt 
man ihn heraus, ſtaubt die Wurzeln etwas, vergießt mit Suppe, läßt alles auf- 
kochen, ſeiht die Sauce in ein anderes Kaſſerolle und gibt dann in die geſeihte Sau 
etwas Kapern, einige Löffel ſauren Rahmes und etwas Limonienſchale nach Gef chmack 
dazu, läßt nochmals alles aufkochen und ſerviert die Sauce zum tranchierten Schlegel. 
Gerollter Schöpſenſchlegel, gedünſtet. Einen Schöpſenſchlegel über⸗ 
gießt man mit Beize Nr. und läßt ihn mehrere Tage darin liegen. Dann löst 
man die Knochen aus, entfernt | orgfältig alles Fett und die Häute, teilt das Fleiſch 
in 2 Teile und klopft es tüchtig. Man belegt nun die Innenſeite des Fleiſches mit 
Speckplatten, ſalzt das Fleiſch etwas und formt 2 Würſte daraus, indem man den 
Speck gut einrollt. Man überbindet das Fleiſch gut und feſt mit Bindfaden und 
legt es in die mittlerweile heißgemachte Beize, gibt auch alle Knochen dazu und läßt 
das Fleiſch 2—3 Stunden dünften. Gegen Ende gibt man das Fleiſch in eine 
kleinere Pfanne, nebſt dem paſſierten Safte, ſtellt die Pfanne ins Rohr, übergießt 
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das Fleiſch mit /] ſaurem Rahme, ſprudelt 2 Löffel Mehl vorher hinein, läßt 
das Fleiſch und die Sauce bräunlich werden und letztere noch gut verkochen. Das 
Fleiſch wird zu Scheiben geſchnitten und die paſſierte Sauce in einer Saucidre 
dazu ſerviert. 

! chöpſenſchlegel auf Wildpretart. Dieſer wird wie der vorherige bes 
handelt, nur übergießt man ihn mit Beize Nr. 2 und gibt noch einige Löffel Hetſche⸗ 
petſchſalſe (Hagebutten) und einige von den Kernen befreite, getrocknete Zwetſchken 
dazu. Eleganter wird er ſerviert, wenn man die Knochen ni cht auslöſt, und 
ihn, nachdem man die Haut abgezogen hat, ſpickt und beim Anrichten das Bein 
mit einer Papier⸗Manſchette verhüllt. Er muß aber dann länger als 3 Stunden 
dünſten und zum 1 auch noch auf eine halbe Stunde ins Rohr kommen. 

Schöpſenſchlegel als falſcher Auerhahn. Man ziehe von einem 
ſchönen Schöpſenſchlegel Haut und Fett ab, teile denſelben nach den natürlichen Ab⸗ 
leilungen (Rüſſe, Sricandeaug), klopfe dieſelben und ſpicke fie reichlich mit friſchem 
Specke. Dann bereite man folgende Marinade: 2 Zwiebeln, 2 gelbe Rüben und 
etwas Sellerie werden fein gewiegt und mit 1 Lorbeerblatt, einigen Pfefferkörnern, 
1Gewürznelke und 1 Löffel voll Wachholderbeeren (alles fein geſtoßen) in 6 dkg 
Butter geröſtet; dazu gebe man / Flaſche Rotwein, 1/;1 Eſſig und laſſe alles zu⸗ 
ſammen gut durchkochen. Man legt dann in eine Terrine oder einen Topf zuerſt eine 
dünne Schichte Tannennadeln, um dem Fleiſche den, dem Auerhahn eigentümlichen 
Tannennadelgeſchmack zu geben, auf dieſe eine geſpickte 10 wieder einige 
Tannennadeln und eine Nuß, bis alle Fleiſchteile in gleicher Weiſe eingelegt ſind. 
Dann gießt man die noch warme Marinade darüber und läßt das Ganze gut zuge⸗ 
deckt ca. 8 Tage lang ſtehen. Beim Gebrauche wird das Fleiſch herausgenommen, 
in heißer Butter auf beiden Seiten auf dem Herde raſch gelb gebraten, mit der durch⸗ 
geſeihten Marinade übergoſſen, mit Salz gewürzt, zugedeckt ins Rohr geſtellt und 
unter fleißigem Begießen 1½ Stunden weich gedünſtet. Dann nimmt man das Fleiſch 
heraus, fe die Sauce zu bräunlicher Farbe einkochen, verrührt ſie mit 3 Teelöffeln 
voll Kartoffelmehl, / Iſaurem Rahme und etwas Suppe und läßt ſie einige Minuten 
auf dem Herde kochen, gibt ſodann die Fleiſchſtücke hinein, ſetzt ſie unbedeckt wieder 
in das Rohr und läßt ſie noch / Stunde lang braten. Man begießt dabei fleißig 
mit der dickflüſſigen und goldgelben Sauce. Beim Anrichten ſchneidet man ſehr feine 
Schnitten auf und ſetzt ſie wie eine Auerhahnbruſt wieder zuſammen. Man gibt 
Salat oder Eſſigfrüchte und Maccaroni dazu. Aus den minder ſchönen Fleiſchteilen 
ann man eine Salmi bereiten, wie ſie bei „Auerhahn mit Salmi“ angegeben iſt. 
Man ſtreicht dieſe Salmi auf Semmelcroutons und garniert dieſe heiß um das heiße 
Fleiſch. Dadurch wird die Ahnlichkeit mit dem Auerhahne noch größer. Die ge⸗ 
bratenen Fleiſchſtücke können auch kalt gegeben werden. 

Eugliſcher Schöpſenſchlegel. Man läßt einen Schöpſenſchlegel in Salz⸗ 
waſſer mit mehreren Pfefferkörnern kochen und ſchäumt ihn dabei fleißig ab. Nun 
gibt man kleine Carotten und Peterſilie in fingergliedlange Stücke geſchnitten hinein, 
ſpäter mondſcheinförmig dreſſierte weiße Rüben, Kohlrüben und Sellerie und einige 
kleine Häuptel Schalotten. Wenn das Gemüſe weich iſt, nimmt man es heraus 
und ſtellt es einſtweilen warm. Nun teilt man 2Kohlköpfe in je 4 Teile und läßt 
ſie auch mit dem Schlegel weich kochen, worauf man ſie herausnimmt und aus⸗ 
kühlen läßt. Man ſetzt ſie wie ganz zuſammen und läßt ſie im Rohre mit Schwein⸗ 
ſchmalz zu ſchöner brauner Farbe braten. Zuletzt kocht man auch mit dem Schlegel 
: Handvoll kleiner, ganzer, roh geſchälter Erdäpfel. Iſt der Schlegel weich ge⸗ 
ocht, fo ſchneidet man ihn fein auf, gibt ihn ohne Knochen auf eine Schüſſel und 
garniert ihn mit den warm geſtellten Gemüſen. Man ſerviert Kapernſauce dazu. 
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Schöpſenbruſt (Vorſchlagel) in Majoran⸗Sauce. Man zerhackt die 
Bruſt in 3 fingerbreite Stücke, kocht ſie in Salzwaſſer 1 ¼ Stunde und läßt ſie 


auskühlen. Das auf der Brühe ſchwimmende Fett nimmt man ganz herab und 


macht davon mit einigen Löffeln Mehles eine lichte Sauce, welche mit der Schöpſen⸗ 
brühe vergoſſen und mit viel geriebenem Majoran gewürzt wird. Dann ibt man 
die gekochten Fleiſchſtücke und noch blätterig geſchnittene, gekochte Erdäpfel in die 
Sauce, läßt alles aufkochen und ſerviert die Speiſe in einer erwärmten Schüſſel. 

Schöpſencotelettes à Ia Soubise. 4 Häuptel Zwiebel ſchneidet man 
nudelig und läßt dieſe in Butter mit Salz, Peterſilie, Zucker und wenig Suppe 
weich dünſten. Man ſchöpft dann die Flüſſigkeit ab, ſtaubt Mehl daran, gießt 101 
Milch dazu, läßt ſie verkochen, verrührt gut und ſtreicht das Ganze durch ein Sieb 
und wärmt es wieder. Schön zugerichtete Schöpſencotelettes klopft man gut, ſalzt 
etwas, taucht fie in Mehl, brät fie schnell auf beiden Seiten, gibt ſie auf ein Brett, 
ſtreicht das warme Zwiebelpürce halbfingerdick darüber, beſtreut es mit viel ge⸗ 
ſtoßenem Zucker und brennt dieſen mit einer Brennſchaufel. 

Schöpſencotelettes à Ja Nelſon. Die ſchön hergerichteten Cotelettes 
werden in zerlaſſene Butter getaucht und über Nacht liegen gelaſſen. Beim Ge⸗ 
brauche brät man ſie nur auf einer Seite ein wenig an und (eg! fie hierauf auf 
einen Teller. Indeſſen wiegt man eine Zwiebel ſehr fein, kocht ieſelbe in Milch 
weich, gibt ein Stück Butter und ſo viel Mehl dazu, daß es ein dickliches Koch 
wird, legiert dieſes mit 1 Dotter und läßt es erkalten, Nun mengt man noch etwas 
geriebenen Parmeſankäſe dazu und ſtreicht dieſe Maſſe auf die aner Seite der 
Cotelettes, während man die andere Seite mit Ei und Bröſe paniert. Hierauf 
beſtreut man die Cotelettes noch mit Parmeſankäſe und brät ſie mit viel Schmalz 
auf jäher Hitze ungefähr 5 Minuten lang. 5 

Schöpſen⸗Cotelettes à l' Italienne. Auf einem Polenta ockel legt man 
gebratene, ſchön dreifierte Schöpſen⸗Cotelettes, überſchüttet dieſe mit gedünſteten, 
grünen Erbſen und Paradiesäpfel⸗Sauce und garniert mit gedünſteten Cham⸗ 
pignons. 

Schöpſenſteaks. Dazu nimmt man eine große, gut abgelegene Hammels⸗ 
keule, häutet dieſe ab, löſt wie bei einer Kalbskeule die Nüſſe aus, äutet dieſe auf 
der innern Seite ebenfalls ab und ſchneidet quer durch den Faden dicke Stücke, 
gleich kleinen Beefſteaks, daraus. Man ſchlägt fie mit dem flachen Hackmeſſer ein 
wenig breit, formt ſie rund, ſtreut Pfeffer und Salz darauf und brät ſie raſch mit 
Butter bräunlich. Auch vom Rückenfilet können die Steaks gemacht werden. 

Schöpſenfleiſch auf engliſche Art. Eine Kaſſerolle wird gut mit Butter 
geſchmiert, mit Zwiebelringen belegt und das geſchnittene, geklopfte Schöpſenfleiſch 
darauf gel Man ſalzt, pfeffert und dünſtet das Fleiſch mit etwas Waſſer 
vergoſſen. Wenn es faſt fertig iſt, gibt man gejchälte, rohe, in Viertel zerſchnittene 
Erdäpfel dazu. Ein Stück Butter rührt man mit etwas Mehl ab, vergießt dies mit 
Suppe und läßt es, zum Fleiſch gegeben, mitdünſten, man rührt öfters auf. Dieſe 
Speiſe ferviert man ſamt der Kaſſerolle, daher eine neue, nette dazu genommen 
werden ſoll. Man umwindet dieſelbe mit einer gefalteten Serviette und ftellt fie 
auf eine flache, ebenfalls mit einer Serviette belegten Schüſſel. Die Speiſe ſoll 
zum Schluſſe am Boden eine Kruſte bekommen. 

Schöpſenfleiſch mit v chiedenen Gemüſen. Man nimmt dazu das 
Rippenſtück, die Bruſt oder von der Schulter, knickt die Knochen ein, daß es gute 
Portionsſtücke gibt und kocht das Fletſ 0 in heißem Salzwaſſer mit vorher hinein 
gegebenen gelben Rüben, Kartoffeln, Kohlrüben, Zwiebeln, weißen Bohnen, Porri, 
Paſtinak und etwas Kümmel weich. Die Gemüſe werden alle in zierliche Stücke, 
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entweder würfelig oder anders geformt, geſchnitten, und wenn Fleiſch und Gemüſe 
weich ſind, alles zuſammen angerichtet. Dieſes Gericht gilt als Suppe und Fleiſch⸗ 
ſpeiſe mit Zutaten zugleich und eignet ſich namentlich für Waſch⸗ Putz⸗ oder Bügel⸗ 
tage, wo die Köchin wenig Zeit und Platz zum Kochen hat. Dieſe Speiſe läßt ſich 
auch aus Schwein⸗ oder Rindfleiſch vorzüglich bereiten oder auch aus ver⸗ 
ſchiedenen Fleiſchgattungen gemiſcht. 
Gefüllte Lammsbruſt. Wird wie „Gefüllte Kalbsbruſt“ bereitet. | 
Gebackener Lammskopf. Der in zwei Hälften geteilte Lammskopf wird | 
ereinigt, das Hirn grilliert und wieder an ſeine Stelle zurückgelegt; damit es nicht iR 
herausfallen kann, ſchließt man die Höhlung mit einer in Butter getauchten 
Semmelſchnitte, drückt dieſe feſt an, paniert dann den halben Kopf in Mehl, Ei 
und Bröſeln ein und bäckt ihn aus heißem Schweinsfett. 
Lamms⸗Cotelettes en papillotes. Dieſe werden wie „Kalbs⸗ 
Cotelettes en papillotes“ gemacht. 
Gebratene Lamms⸗Cotelettes. Werden wie, Kalbs⸗Cotelettes“ gebraten. 
Gebackene Lamms⸗Cotelettes. Werden wie „Kalbs⸗Cotelettes“ gebacken. | 
Gebratenes e Ein Schlegel oder Rücken, welcher wie ein 
Haſenrücken zugehauen ift, wird geklopft, in eine Bratpfanne gelegt, ſo daß die 
Haut nach oben zu liegen kommt, mit heißer Butter oder Schweinſchmalz über⸗ 
a 9905 mit Salz und Pfeffer beſtreut, / —1 Stunde im Rohre gebraten und 
während der Zeit mit Fett fleißig begoſſen. Wenn das Fleiſch oben eine reſche 
Kruſte hat, wird es tranchiert, angerichtet und mit dem eigenen Safte ſerviert. 
Man gibt Salat oder Gemüſe dazu. ; ö 
lacierter Lammsſchlegel. In Butter läßt man Champignons, grüne 
Peterſilie und einige fein gewiegte Sardellen dünſten und beſtreicht damit einen i 
abgehäuteten Schlegel, legt ihn in eine Kaſſerolle worin fich Fett, Wurzelwerk, 1 
Zwiebel, ganze Pfefferkörner und einige Champignons befinden und läßt ihn zu⸗ Bi 
gedeckt weich dünſten, indem man von Zeit zu Zeit Suppe nachgießt. Der Saft i 
wird entfettet und abgeſeiht in einer Saucidre dem tranchierten Schlegel beige⸗ 
geben. Eine Lammsſchulter bereitet man ähnlich. 9 
Gedünſtetes Lammfleiſch. Ein vorderes Viertel eines Lammes oder Zick⸗ 
leins wird gewaſchen, ſauber abgewiſcht und mit einer halben zerdrückten Zehe 
Knoblauchs eingerieben. Man dünſtet das Stück im Ganzen mit Butter, etwas N 
Waſſer und Salz, wobei man acht haben muß, daß das Waſſer nie ganz eingeht, 4 
damit das Fleiſch weiß bleibe, doch darf auch nicht viel Waſſer daran ſein, ſonſt ö 
verkocht das Fleiſch. Man gibt Reis mit Beinmark und Zwiebel gedünſtet dazu. 
Gedünſtetes Lammfleifch mit Morcheln. Ein vorderes Viertel eines 
Lammes oder Zickleins wird gewaſchen und ſauber von allen Härchen gereinigt, 
eingeſalzen und mit Butter weich und weiß gedünſtet. Gut gereinigte, abgebrühte, 1 
junge Spitzmorcheln werden zu ½ om breiten Ringlein zerſchnitten, in Butter mit Hi 
fein gewiegter, grüner Peterſilie gedünſtet, mit einigen Löffeln ſaueren Rahmes 
vergoſſen und mit einer lichten Butterſauce . Hierauf gibt man die 
Morcheln ſamt Sauce zum bereits weichen Fleiſche und läßt noch Alles zufammen al 
geh Minuten dünſten und richtet Alles gemiſcht in heißer Schüſſel an. Wer 1 
Krebſe zur Hand hat, kann auch mehrere Krebsſchwänze und Scheren beimengen. Eh 
Irish stew. 1½ kg Hammelfleiſch (von der Keule) und ½ kg Rindfleiſch 1 
wird in mäſſige Stücke geſchnitten und mit kg Butter auf gelindem Feuer nicht a 
zu braun geröftet. Dann gibt man 5 große, in Würfel geſchnittene Zwiebeln, 1 Tee- 4 
löffel voll Pfeffer und das nötige Salz hinzu und läßt alles, wohl zugedeckt, lang⸗ 14 
ſam dünſten, indem man ab und zu mit etwas Suppe vergießt. 21 geſchälte, in ö 
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dicke Scheiben geſchnittene Erdäpfel werden mit kochendem Waſſer ebrüht. Ein 
in 4 oder 6 Teile an u Krautkopf wird in Salzwaſſer halb gar gekocht 


und nebſt den Erdäpfeln zum Fleiſche gegeben; man läßt alles zuſammen noch 
dünſten, bis es gar gekocht aber nicht ver kocht iſt und richtet an. Dieſe Maſſe 
genügt für 8— 10 Perſonen. 

Eingemachtes Lammfleiſch. Das ſauber abgewiſchte Lammfleiſch wird 
auf 10 Minuten in laues Waſſer gelegt, um recht weiß zu werden. Dann dünſtet 
man es mit Butter, etwas grüner Peterſilie und einigen d ſtaubt, 
wenn es weich geworden, etwas Mehl daran, läßt es verkochen und richtet an. 

Gebackenes Lammfleiſch. Hiezu eignet ſich am beſten das Vordere vom 
Lamm, nämlich die Bruſt und Schulter. Man ſchneidet das Fleiſch ſamt den 
Knochen in 2 Finger breite und 1 Finger lange Stücke, taucht ſie in Mehl, 
dann in aufgeklopfte Eier, dreht ſie in ſehr feine Semmelbröſeln und bäckt ſie auf 
beiden Seiten in fingerhohem, ſehr heißem Schweinſchmalz. Man nimmt ſie mit 
einem Backlöffel heraus, legt ſie auf einige Momente auf Fließpapier, um das 
daran haftende Fett aufſaugen zu laſſen, richtet ſie dann zierlich auf einer 
Schüſſel an und bedeckt fie mit gebackener grüner Peterſilie. Man ſerviert 
Salat oder ein feines Gemüſe dazu. Die Bruſt ſoll man vor dem Zerſchneiden 
blanchieren, damit das Fleiſch aufläuft und dann ſchneller gebacken iſt. 

Heiß abgeſottenes Lammfleiſch. 1. 1 Zwiebel, 1 gelbe Rübe, 1 Stück 
Porri und 1 Stück Peterſilie werden fein nudelig geſchnitten, 1 Zehe Knoblauch, 
1 Lorbeerblatt, 6 ganze Neugewürzkörner, eine Priſe Thymian, ein nußgroßes 
Stück Butter, etwas Salz, und ¼ 1 Eſſig mit Waſſer werden in eine e 
gegeben und darin das Viertel eines Lammes oder Zickleins, gut zugedeckt, ge⸗ 
kocht. Eſſig darf nicht viel genommen werden und jedenfalls nur ein milder. 
Man kann immer zum Schluſſe nach Geſchmack nachſäuern. Das hübſch ge⸗ 
ſchnittene Wurzelwerk wird ſamt dem Safte zu Tiſche gegeben. 

2. Ziemlich viel nudelig geſchnittenes Wurzelwerk und Zwiebel läßt man 
in Abſchöpffett röſten, gibt Salz, Pfeffer, das in große Würfel gehackte Lamm; 
fleiſch nebſt einem Schöpflöffel voll Eſſigs und doppelt ſo viel Suppe und 
etwas Citronenſchale dazu, läßt alles zugedeckt / Stunden dünſten. Vor dem 
Anrichten ſchöpft man das Fett ab. 

amms⸗Cotelettes. Die ſchön gehackten Lamms⸗Cotelettes (ſiehe Seite 51) 
werden geklopft, das Fleiſch rund geformt und durch gehacktes Fleiſch von der 
Schulter vergrößert. Dann beſtreicht man ſie mit Ei, dreht ſie in feinſte 
Semmelbröſel, drückt mit einer Meſſerklinge dieſelben feſt auf das Fleiſch, bäckt 
ſie in zerlaſſener Butter oder heißem Rindſchmalz goldgelb und begießt ſie beim 
Anrichten mit Glace. Man gibt ſie als Auflage zu feinen Gemüſen. 

amms⸗Cotelettes au Salpicon gourmand. In einer kleinen 
Kaſſerolle läßt man in Butter eine fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt würfelig 
geſchnittene Champignonsköpfe, welche in Citronenwaſſer 10 dem Schälen gelegt 
wurden, dazu, ſowie noch etwas Citronenſaft und läßt fie 5 Minuten dünſten. Ein 
blanchiertes Bries wird enthäutet und von allen Adern 2c. befreit, würfelig ge⸗ 
ſchnitten, zu den Champignons gegeben und 5 Minuten dünſten gelaſſen. Nun fügt 
man noch eine Hand voll würfelig geſchnittener Hahnenkämme bei. Man macht eine 
dickliche, weiße Butterſauce und vermengt dieſelbe mit dem Ragoat. 14—16 Lamms⸗ 
Cotelettes werden ſchön zugerichtet, die Rippen alle gleichmäßig gehackt, worauf 
man die Cotelettes in heißer Butter ſchnell abbrät. Man gießt die Butter ab und 
gibt ein Stück Glace daran. Das Ragoat wird in einem Butterteigreif angerichtet 
und die Lamms⸗Cotelettes herumgelegt. Dieſe Maſſe genügt für 12 Perſonen. 
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Kaninchen gebraten. Den Rücken und die Keulen häute man gut ab. Nach⸗ 
dem das Fleiſch 3—4 Tage in einer Marinade von Eſſig, Gewürz und Salz 
elegen, ſpicke man es ſehr fein wie einen Haſen und brate es mit etwas 
wiebel und Butter unter fleißigem Begießen mit ſaurem Rahme ſchnell und ſaftig. 

Gebratenes Kaninchen (Lapin). Ein vorgerichtetes Kaninchen, welches 
wie ein Haſe abgezogen und zerlegt wurde, wird geklopft. Der Rücken und die 
Hinterfüße werden enthäutet, dicht geſpickt und mit Salz beſtreut in einer Pfanne 
mit Speckſchnitten und Butter gebraten. Man gibt Schwämme mit Eiern oder 
Sauerampferpüree, den geſeihten Bratenſaft und einige Löffel franzöſiſchen Senfs 
dazu und begießt während des Bratens nach Geſchmack auch mit ſaurem Rahme. 

Kaninchen mit Paprika. Die übrigen Fleiſchteile außer Rücken und Hinter⸗ 
füße ſchneidet man in große Stücke und gibt dieſe in mit viel Zwiebel angelaufenen 
Speck, läßt ſie anbraten, beſtreut ſie mit Paprika, ſtaubt Mehl daran und wenn 
alles gelblich iſt, vergießt man mit Waſſer und läßt alles kurz aufkochen. Man 
gibt beliebige ordinäre Mehlſpeiſen wie Knödeln, Nudeln ꝛc. dazu. 

Heiß abgeſottenes Kaninchen (Lapin). Wird wie Kalbfleiſch oder 
Hühner abgeſotten und angerichtet. 

Eingemachte Kaninchen. Wird wie „Eingemachtes Kalbfleiſch“ bereitet. 

Kaninchen⸗Cotelettes. Werden wie „Lamms⸗Cotelettes“ zugeſchnitten, 
geklopft, geſalzen und beliebig gebraten oder gedünſtet ꝛc., wie die Cotelettes 
anderer Tiere. 

Gebackenes Kaninchen. Dasſelbe wird wie „Gebackenes Lammfleiſch“ zer⸗ 
ſchnitten, in Mehl, Ei und Bröſeln gedreht und aus dem heißen Schmalze gebacken. 

Kaninchen A Ian matelote. Män läßt in einer Kaſſerolle 12 dug 
Butter zerſchleichen und darin 12—15 Schalotten weich und gelblich werden, 
worauf man ſie wieder heraus nimmt. Nun legt man ein in Stücke zerteiltes, 
junges Kaninchen in die Butter und dünſtet das Fleiſch darin bis es eine licht 
bräunliche Farbe bekommt, ftaubt dann Mehl daran und ſautiert es 10 Minuten 
über dem Feuer. Dann gießt man ¼ 1 Weißwein und ½ 1 Suppe daran, 
legt einen ſchönen, in 6 em lange Stücke zerſchnittenen Aal mit dazu, gibt die 
gedünſteten Zwiebel wieder hinein, ſowie auch 1 Dutzend in Butter gedünſteter 
Champignons, Salz und Pfeffer, / einer Knoblauchzehe (zerdrückt), 1 Büſchel 
Peterſilie und ½ Lorbeerblatt, kocht dann alles über lebhaftem Feuer voll⸗ 


ſtändig gar, nimmt die Peterſilie und das Lorbeerblatt heraus, richtet die 


Speiſe an und garniert fie mit geröſteten Semmel⸗Croutons. 

Kaninchen auf Thunfiſchart. Hiezu verwendet man das Fleiſch vom 
Schlegel und Rücken. Nachdem es geklopft und zerſchnitten wurde, wird es 
durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben und wie „Falſcher Thunfiſch“ aus Kalb⸗ 
fleiſch behandelt. f 
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Gebratene Hühner. Die jungen Hühner werden geputzt und dreſſiert 
(fiehe „Vorbereitungen”) in eine Bratpfanne gegeben, innen nur wenig geſalzen, 
mit heißer Butter übergoſſen und ſchnell gebraten (¼ % Stunde). Sie müſſen 
dabei fleißig mit Butter begoſſen werden. Bruſt und Schenkel kann man auch 
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Geflügel. 
ſpicken und die Hühner innen mit Thymian ausreiben. Man gibt Croutons, 


mit falſchem Schnepfenkot beſtrichen, als Garnierung um die Hühner. 


Junge Hühner als Schnepfen. Geſpickte junge Hühner dünſtet man 
auf Wurzeln, einigen Wachholderbeeren und Tannennadeln und begießt ſie fleißig 
mit Rahm und Citronenſaft. Beim Anrichten garniert man die Hühner wie obige 
mit Croutons, welche mit falſchem Schnepfenkot beſtrichen ſind, und Reis. 

Gefüllte Hühner. Junge, zarte Hühner werden ſauber geputzt und die 
Bruſt untergriffen (ſiehe „Vorbereitungen “). Man füllt nun mit einer feinen 
Semmel⸗ oder Krebsfülle den durch das Untergreifen der Bruſthaut entſtandenen 
leeren Raum. Im Innern reibt man ſie mit etwas Majoran und Salz ein. 
Man legt ſie in eine Bratpfanne, begießt ſie mit zerlaſſener Butter und brät 
ſie unter fleißigem Begießen und Schmieren mit Butter ½—1 Stunde. Sie 
werden entweder nur in Hälften oder, wenn ſie etwas größer ſind, in 4 Teile 
tranchiert. Man gibt Salat oder abgeſchmalzene feine Suppennudeln dazu. 

Wiener Backhuhn. Junge, zarte Hühner ſticht man ab, überbrüht ſie mit 
heißem Waſſer, ſtreift die Federn weg und putzt fie ſehr ſauber, wie es Seite 49 
angegeben iſt. Wenn ſie mindeſtens 6 Stunden abgelegen ſind, zerteilt man ſie 
mit einem ſcharfen Meſſer in 4 Teile; zuerſt der Länge nach durch und durch und 
jede Hälfte knapp ober dem Schenkel noch einmal. Der vorher abgeſchnittene Kopf 
ſamt Kragen iſt das 5. Stück. Die Füße ſind beim Knie abgehauen und entfernt 
worden. Die Flügel werden rückwärts gegen den Hals gedreht, die Gelenke der 
Schenkelknochen eingeſchnitten und die Schenkelknochen einwärts gebogen: Die zer⸗ 
ſchnittenen Hühner werden nun geſalzen, in Mehl getaucht, in zerſprudelte Eier ge⸗ 
tunkt, in ſehr feine, gleichmäßige Semmelbröfeln gewälzt und kurz vor dem Anrichten 
in einer tiefen Kaſſerolle in 3 Finger hohem, heißem Fett — Schweinſchmalz allein 
oder mit Rindſchmalz gemiſcht — gebacken. Wenn ein Teil der Hühner auf beiden 
Seiten gebacken iſt, ſo nimmt man die Stücke mit einem Backlöffel heraus, legt fie 
auf Löſchpapier in eine Schüſſel und ſtellt dieſe einſtweilen zum Warmhalten in 
das offene Rohr. Sind alle Stücke gebacken, ſo taucht man auch die Lebern und 
Mägen der Hühner in Mehl, Ei und Bröſeln, desgleichen die Köpfe ſamt Krägen. 
Wenn dieſe gebacken ſind, richtet man alles zuſammen auf einer langen Schüfjel 
an und zierk noch die Schüſſel mit gebackener grüner Peterſilie. Man gibt be⸗ 

liebigen Salat mit Eiern, Kompote oder grüne Erbſen dazu. 
Gedünſtete Hühner. Die ſauber hergerichteten jungen Hühner werden 
in eine gut ſchließende Kaſſerolle gelegt, geſalzen, und mit Butter in wenig 
Waſſer, langſam gedünſtet. Man muß immer nur wenig Waſſer nachgeben, 
damit die Hühner nicht verkochen, das Waſſer darf man aber nie ganz ein⸗ 
gehen laſſen, weil die Hühner ſonſt Farbe bekommen. Sie müſſen weiß bleiben. 

Dotter⸗Hühner. Man kocht 2 ſchön geputzte, junge Hühner in der Rinds⸗ 
ſuppe weich, läßt ſie darin erkalten, und tranchiert ſie hierauf in zierliche Stücke. 
Von 3 dl klarer, guter Suppe, welche man mit einigen Löffeln voll Bertrameſſig 
ſo viel ſäuert, daß ſie mild ſauer ſchmeckt, macht man mit 6 Dottern am Feuer unter 
fortwährendem Sprudeln eine dicke Sauce, wie Creme, ſalzt fie etwas und gibt fein⸗ 
gehackten Schnittlauch dazu. Man gießt davon in einen glatten, runden Kupfer⸗ 
model etwas ein, legt die tranchierken Hühner darauf, gießt die übrige Sauce 
darüber und läßt ſie ſulzen. Wenn ſie geſulzt iſt, ſtürzt man die Hühner heraus, 
verziert fie mit Peterſilie und Citronenſ cheiben und ſerviert die Speiſe. 

Kleine Hühner A Ia Provengale. Man ſchneidet die geputzten. aus⸗ 

geweideten und flammierten Hühner in 6 Teile und ſalzt und pfeffert fie ein wenig. 
Feine Kräuter läßt man in Butter oder Abſchöpffett röſten, gibt einen kleinen Teil 
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einer Knoblauchzehe, 1 Hand voll Champignonsköpfe und etwas Suppe dazu, legt 
die Hühner darauf und läßt ſie 20 Minuten dünſten. Hierauf nimmt man ſie heraus, 
läßt den Saft eingehen, gibt 1 Hand voll Hahnenkämme und 3—4 in Scheiben 
geſchnittene Trüffel und etwas Glace darüber, läßt alles verkochen und gibt die 
Hühner nochmals in die Sauce. Beim Anrichten gibt man die Sauce über die 
Hühner auf die Schüſſel. Man garniert fie mit in Butter gebackenen Croutons und 
kleinen, friſchen, gezuckerten und geſalzenen, im Rohre gebratenen Paradiesäpfeln. 


Fricaſſée⸗Hühner. Ein Huhn wird wie zum Braten hergerichtet, dreſſiert 


und in einer tiefen Kaſſerolle mik Butter und Waſſer weich gedünſtet. Kurz vor 
dem Anrichten zieht man dem Huhn die Haut ab und tranchiert es. Vorher macht 
man eine lichte Butterſauce, vergießt fie mit Suppe, gibt Champignons oder Herrn⸗ 
pilze dazu, ſäuert mit Limonienſaft, legiert die Sauce, welche dicklich und glänzend 
ſein ſoll, mit 1—2 Dottern und gießt die Sauce über das tranchierte Huhn. 
Curry⸗Hühner. Man läßt in einer Kaſſerolle 8 dkg Butter zerſchleichen 
und darin 2 fein gewiegte Häuptel Zwiebel und 1 zerdrückte Zehe Knoblauch 
gelblich anlaufen, legt 2, in 4 Teile zerſchnittene, ſauber geputzte Hühner da⸗ 
rauf, läßt ſie braun röſten, gießt einen Schöpflöffel voll Suppe daran und ſtreut 


1 Löffel voll Curry darüber, dann ſtaubt man etwas Reismehl daran, fäuert - 


ein wenig mit Bertrameſſig und läßt noch alles “ Stunde kochen. 

Hühner oder Tauben A Ia matelote. Man dünſtet ein ziemlich 
1 junges Huhn oder 2 Tauben; doch zerteilt man das Geflügel vorher 
in Viertel. Man gibt in die Kaſſerolle zum Dünſten: Speckſcheiben, ſchön ge⸗ 
ſchnittenes Wurzelwerk, kleine Zwiebel oder Schalotten, Salz und leichte Suppe. 
In einem zweiten Gefäß ſiedet man einen ſchönen, in Stücke zerſchnittenen Aal 
mit einem Kräuterbündel, etwas Weineſſig und der Hühnerbrühe. Nun richtet 
man abwechſelnd die Hühner⸗ und Aalſtlcke in der Schüſſel an, gibt die kleinen 
Zwiebeln und das Wurzelwerk hinzu, gießt die ſtark eingekochte Brühe darüber 
und garniert die Schüſſel mit gebackenen Semmel⸗Croutons. 

Huhn à la Chambord. Ein ſauber geputztes Huhn kocht man mit der Rinds⸗ 
ſuppe weich und zerteilt es in 4 Teile. Indeſſen macht man von 8 akg Butter 
und eben ſo viel Mehl eine lichte Butterſauce, welche man mit der Hühnerſuppe 
vergießt, mit 2 Dottern legiert und mit dem Safte von 1/, Limonie angenehm 
ſäuert. Man legt nun das zerteilte Huhn, 10—12 Champignons, Farcenockerln 
und ein zerteiltes, gekochtes Kalbsbries hinein, läßt alles zuſammen noch etwas 
dünſten und richtet es mit allen Zutaten an. 

Huhn A Ia matelote. Wird wie „Huhn à la Chambord“ gemacht, 
nur gibt man noch von 6 gekochten Krebſen die ausgelöſten Scheren und 
Schweifchen in die Sauce und ziert beim Anrichten das Huhn mit einem 
ſchönen, gekochten Krebſen. 

Paprika⸗Hühner. 2 Hühner putzt man wie gewöhnlich und ſchneidet ſie je 
nach ihrer Größe in 4 oder 6 Teile. In 8 dkg Butter läßt man viel fein ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel anlaufen, gibt die geſalzenen Hühnerſtücke darauf und läßt ſie 
zugedeckt dünſten. Wenn der eigene Caft verdünſtet ift, ſtaubt man die Hühner 
mit etwas Mehl, vergießt fie mit / 1 Suppe und läßt fie weiter dünſten. Hierauf 
übergießt man fie mit ½ 1 ſaurem Rahme, würzt fie mit viel pulverifiertem 
Paprika und läßt ſie aufkochen. Beim Anrichten wird die Sauce paſſiert. 

Paprika⸗Hühner mit Speck. Werden wie obige bereitet, nur nimmt man 
ftatt Butter 8 dkg würfelig geſchnittenen Speckes, gibt noch einige Scheiben gelbe 
Rüben dazu und ſäuert zum Schluſſe die Nahnnſauce mit etwas Citronenſaft. 


Heiß abgeſottene Hühner. erſchiedenes Wurzelwerk, wie Zwiebel, gelbe 
1 x 15* 
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Rüben, Peterſilie, Paſtinak, etwas Sellerie und Porri, wird fein nudelig geſchnitten, 
mit 1 Lorbeerblatt, einigen Pfefferkörnern und einigen Körnern Neugewürz, Eſſig und 
Waſſer gedünſtet. Wenn es halb weich iſt, gibt man die tranchierten, rohen Hühner 
hinein und läßt ſie nicht zu lange kochen. Man ſerviert die Hühner ſamt dem 
Wurzelwerke und Safte, richtet ſie auf einer tiefen, runden Schüſſel an und ſchmalzt 
noch Semmelbröſeln und gewiegte grüne Peterſilie, in Butter angelaufen, darauf. 
Hühner mit Paradiesäpfel. Ein Paar junge, fleiſchige Hühner ſpickt 
man reichlich und dünſtet ſie mit Butter, in welcher man eine Zwiebel und 
etwas Sellerie lichtgelb anlaufen ließ. Indeſſen dünſtet man einige | chöne Para⸗ 
diesäpfel, paſſiert ſie und gibt den Saft über die Hühner. Wenn dieſe weich 
find, nimmt man fie heraus, paſſiert die Sauce und ſtäubt etwas Mehl daran, 
läßt alles gut verkochen und richtet die Sauce über die zierlich tranchierten 
Hühner an. Man ſerviert gedünſteten oder braungeröſteteten Reis dazu. 

Hühner mit Ragont. Junge, zarte Hühner werden gut gereinigt, mit 
Butter weiß und weich gedünſtet, entfettet, aufdreſſiert und mit Glace über⸗ 
ſtrichen. Man garniert fie ſchön mit Champignons, Hahnenkämmen, Trüffeln, 
welche gedünſtet und mit Butterſauce leicht gebunden wurden. Man ſerviert 

Champignons⸗Sauce dazu. 

ühner à la Créme. 2 gut geputzte, junge Hühner dünſtet man mit 
Butter, etwas Salz und Champignons, worauf man ihnen die Haut abzieht, 
das Fleiſch in ſchönen Stücken von den Knochen löſt und die Stücke zierlich 
auf eine ſchöne Porzellanſchüſſel legt. Man untermiſcht ſie mit gekochten Karfiol⸗ 
röschen und gekochten, ausgelöſten Krebsſchweifchen. Indeſſen bereitet man 
von / 1 Obers und 4 Dottern eine Creme, welche man leicht ſalzt, beſtreicht 
das auf der Schüſſel befindliche damit, ſtreut viel Parmeſankäſe darauf und 
gibt die Schüſſel auf 10 Minuten ins Rohr. 

Hühner sautés mit Champignons. 2 junge Hühner werden rein ges 
putzt, gewaſchen und in heißer Suppe oder heißem Waſſer einige Minuten blan⸗ 
chiert, hierauf werden fie zerſchnitten. In eine Kaſſerolle gibt man ein großes 
Stück Butter, beiläufig 8 Alg und eine fein gewiegte Zwiebel, welche man gelblich 
anlaufen läßt, hierauf werden ziemlich viel fein blätterig geſchnittene Champignons 
und die zerteilten Hühner darauf gelegt. Man dünſtet ſie unter beitän igem 
Schütteln am Feuer, ſtaubt etwas Mehl daran, vergießt mit Suppe, läßt alles 
ſchnell verkochen und richtet die Hühner ſamt der Sauce alſogleich an. 

Hühner⸗Ragolt à Ia financiére. Ein Huhn ſiedet man mit etwas 
Wurzelwerk und zerteilt es in zierliche Stücke. Ein Kalbsbries und Hahnen⸗ 
kämme kocht man, ebenſo Karfiol, grüne Erbſen, Champignons und einige Krebſe, 
von welchen man die Scheren und Schwänze auslöſt. Man macht eine lichte 
Butterſauce, vergießt ſie mit der Hühnerſuppe, legiert fie mit 2 Dottern und mengt 
alles oben Angeführte 595 0 Farcenockerln hinein. 

Hühnerfilets auf dem Roſte gebraten. Man taucht die ausgelöften 
Hühnerbrüfte in eine Miſchung von zerlaſſener Butter und Ei, dreht fie in feine 
Semmelbröſel und brät ſie auf dem Roſte über Kohlenglut. Man ſerviert eine 
Sen erlete Trüffelſauce, oder Hachs von Champignons dazu. - 

Hühnerfilets mit Trüffeln. Die ausgelöſten Hühnerbrüſtchen von drei 
Hühnern werden mit recht ſchwarzen, vorher abgekochten Trüffeln ſehr ſauber ge⸗ 
ſpickt, etwas geſalzen und in einer flachen Pfanne, kurz vor dem Anrichten, in 
heißer Butter ſautiert. Die Hühnerſchenkel dünſtet man mit Trüffelabfällen, löſt das 
Fleiſch von den Knochen ab, wiegt es fein, bindet das Hachis mit einer guten, lichten 
Butterſauce und 2 Dottern, träufelt etwas Citronenſaft hinein und richtet es in 
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einer bordierten Schüſſel erhaben an. Die ſautierten Hühnerfilets richtet man im 
Kranze (en miroton) darüber an, glaciert fie ſchön, gibt in die Mitte des Haches ein 
ſchön geſpicktes, glaciertes Kalbsbrieschen und ſerviert ſogleich dieſe feine Speiſe. 

ühnerfilets sautés. Die ausgelöſten Hühnerbrüſte (Filets), fiehe Seite 50, 
werden in Mehl gedreht, in klarer heißer Butter ſautiert und je nach Belieben mit 
gedünſteten grünen Erbſen, Champignons oder gemiſchten Gemüſen (A la Mace- 
doine), oder mit Auſtern⸗ oder anderm Ragoät ſerviert. Man richtet die Brüſte en 
miroton an. Auch kann man ne in gleicher Größe und Dicke ſchneiden, 
in heißer Butter backen und abwechſelnd mit den Hühnerbrüſten im Kranze anrichten. 

ahnenkämme. Man ſtutzt denſelben etwas die Spitzen und legt ſie in 
lauwarmes Waſſer, damit ſie weiß werden. Dann legt man ſie nochmals in 
ein zweites warmes Waſſer und trocknet ſie hierauf mit einem Tuche gut ab, 
ſalzt fie ein und reibt fie jo lange mit dem Tuche, bis die feine Haut ſich ablöft. 
Nun gibt man ſie wieder in laues Waſſer und läßt ſie darin ſtehen. Man 
erneuert das warme Waſſer ſo oft, bis ſie ganz weiß ſind. Hierauf kocht man 
ſie mit etwas Waſſer, Citronenſaft und einem nußgroßen Stückchen Butter. 
Sie find ſehr bald weich und werden zu Ragoats u. dgl. verwendet. 

Perlhühner. Dieſe delikaten Hühner, welche in Süd⸗Tirol und Ober⸗Italien 

namentlich gezüchtet werden, ſind im Geſchmacke den Faſanen ſehr ähnlich. Man 
reinigt und dreſſiert ſie wie die zahmen Hühner, ſchneidet wie bei dieſen die Füße 
weg und läßt ſie über Nacht mit weißem Weine begoſſen liegen. Dann trocknet man 
fie gut ab, ſpickt fie reichlich und brät fie unter fleißigem Begießen mit viel gutem 
ſaurem Rahme zu ſchöner Farbe. Sie brauchen hiezu 1¼—1½ Stunde. Will man 
ſie nicht im Weine liegen laſſen, ſo pfeffere man ſie inwendig etwas ein. Man 
gibt braun gedünſtetes Sauerkraut, Erdäpfel und beliebiges Kompote dazu. 

apaun und Poularde. Dieſe werden wie Seite 5 und Seite 49 angegeben 
üt, hergerichtet, innen etwas geſalzen, und dreſſiert in die Pfanne gelegt oder an den 
Spieß geſteckt. Man übergießt ſie mit heißer Butter und brät ſie unter fleißigem 
Begießen mit Butter oder Schmalz. Ein Kapaun benötigt 1—1!/, Stunde, eine 
Poularde etwas kürzere Zeit zum Garwerden. Geſpickt werden ſie ebenſo ge⸗ 
braten. Bruſt und Schenkel werden reichlich mit Speck durchzogen. Auch füllt 
man den Kropf mit Trüffelfülle, dann wird aber das Tier nicht geſpickt. Man 
gibt Salat oder Kompote dazu. Will man einen Kapaun als Wildflügel be⸗ 
reiten, jo muß man ihn trocken rupfen, und ſo lange er noch lebenswarn iſt, ſeine 
Bruſt mit Blutfülle (ſiehe Seite 58) anfüllen und einige Tage in Beize mit rotem 
Weine (ſiehe Seite 36, 2. Beize) liegen laſſen. Vor dem Braten wird er mit ge⸗ 
ſtoßenen Wachholderbeeren eingerieben, Bruſt und Schenkel geſpickt und mit Rahm, 
Beize und Butter beim Braten begoſſen. Die Sauce wird mit Kapern gewürzt. 

Geſulzter Kapaun 1. Nachdem 1 Kapaun hergerichtet, geputzt, gewaſchen 

und flammiert iſt (ſiehe „Vorbereitungen “), wird er reich geſpickt und mit Wurzel⸗ 
werk, Eſſig und Suppe gedünſtet. Wenn er weich iſt, wird etwas Mehl daran ge⸗ 
ftaubt, dann Suppe und zerlaſſenes Aspik, beiläufig ½ J, daran gegoſſen, noch etwas 
dünſten gelaſſen und einige Löffel ſauren Rahmes, ſowie 4 zerſprudelte Dotter daran 
gegeben. Wenn alles gut verrührt wurde, nimmt man den Kapaun heraus und 
paſſiert die Sauce. Indeſſen hat inan in einem Model klares Aspik am Boden 
ſulzen laſſen. Vom Kapaun ſchneidet man ſchöne Fleiſchſchnitze herab, legt ſie zierlich 
geordnet auf das geſulzte Aspik, dann auf das Fleiſch eine Schichte von der noch 
lauen, durchpaſſierten Sauce, dann wieder Kapaunfleiſch, dann wieder Sauce 
u. ſ. f. bis der Model voll iſt, worauf man alles ſulzen läßt und vor dem Auf⸗ 
tragen ſtürzt. Man kann dieſe Speiſe auch von Hühnern bereiten. 
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2. Der Kapaun wird wie der vorige hergerichtet und gedünſtet. Zum Dünſten 
gibt man auch die Kapaunleber. Man ſtößt fie mit 1 gut geputztem, entgrätetem 
und fein geſchnittenem Häringe, ſowie mit 4 Sardellen, 3 hartgekochten Dottern 
und 4 dkg Salami, paſſiert dies alles mit der Sauce und mengt dann noch 
franzöſiſchen Senf und viel Aspik dazu, paffiert nochmals und legt dann alles 
wie oben angegeben in einen mit etwas Aspik eingegoſſenen Model ein. 

Kapaun⸗Schnitzel oder Escalope. Von einem rohen Kapaune ſchneidet 
man von der Bruſt ſchöne Schnitzchen herab. Eine Säle derſelben ſpickt man 
mit Speck, die andere Hälfte mit Trüffeln. In eine Kaſſerolle legt man Speck, 
taucht die Schnitzchen in zerlaſſene Butter, gibt Salz, Pfeffer und Champignons 
hinein und obenauf wieder Speck. Man brät die Schnitzchen jäh auf dem J 

Ponlardes mit falſcher Muſchelſauee. Man macht eine ſehr gute 
Butterfauce und gibt 3 geputzte, würfelig geſchnittene Sardellen, 4 Körner Neu⸗ 
gewürz, 4 Körner Pfeffer, etwas Ingwer, etwas Citronenſchalen, ein kleines Stück⸗ 
chen ben de in 1 gelbe Rübe, 1 Stückchen Sellerie und 2 dl Weißwein, 
nebſt den Lebern und Mägen der Poulardes dazu und läßt alles gut / Stunde 
verkochen. Hierauf gibt man einige Stückchen Speck in die Sauce, legt auf dieſelben 
die ſchön geputzten Poulardes dazu und läßt ſie 1 Stunde dünſten. Wenn die 
Poulardes gedünſtet find, nimmt man fie heraus, ſtößt noch 2 harte Dotter 
mit 3½ dkg Butter und mengt dies zur Sauce, läßt es ein paarmal auf⸗ 
kochen und paſſiert die Sauce über die ſchön tranchierten Poulardes. 

Poularde sautée A la Marengo. Man putzt und flammiert eine 
Poularde, nimmt fie gut aus, wäſcht fie ſauber und zerteilt ſie in 4, wenn ſie groß 
iſt, in 8 Teile. In einer Kaſſerolle läßt man Butter heiß werden, läßt einige 
Schalotten darin anlaufen, legt die ſchwach geſalzenen und gepfefferten Poularde⸗ 
ſtücke darauf und ſautiert ſie unter öfterem Umkehren. Wenn die Stücke noch nicht 
ganz gar ſind, gibt man einige Löffel voll ungezuckerter Paradiesäpfel⸗Marmelade 
und etwas braune Sauce dazu, ferner ein in ſchöne Stücke geſchnittenes, gekochtes 
Kalbsbries, in feine Scheiben geſchnittene Champignons und Trüffeln und läßt 
alles zuſammen noch fertig dünſten. Man richtet die Hühnerſtückchen im Kranze in 
einer tiefen Schüffel an und gibt das Ragoat und die Sauce in ihre Mitte. 

Poularde neapolitaine. Eine Poularde wird gerupft, ſauber geputzt, 
flammiert und am Rücken aufgeſchnitten, dann werden die Knochen ausgelöft, wie 
bei „Galantine oder Geflügelwurſt“ genau beſchrieben iſt. Nur läßt man die 
Flügeln und Füße ſamt Schenkeln daran. Man ſalzt die ausgelöſte Poularde in⸗ 
wendig und füllt ſie mit einer Fülle, die folgendermaßen bereitet wird: Zuerſt 
werden ziemlich viel klein gebrochene Maccaroni in Salzwaſſer gekocht; gleichzeitig 
röſtet man in Butter fein gewiegte feine Kräuter (d. i. Peterſilie, Schalotten, 
Champignons), fügt Pfeffer, Salz, reichlich geriebenen Parmeſankäſe, Trüffel⸗ 
blätter und einige Eßlöffel voll weißer, dicker Butterſauee bei, verrührt dies gründ⸗ 
lich mit den inzwiſchen gekochten und abgeſeihten Maccaroni und füllt damit das 
rohe, ausgelöſte Huhn, näht es zu, belegt es mit Speckplatten und brät es mit 
Butter ¼ Stunden im Rohre. Man ſchneidet es vorſichtig in 4 Teile, legt es wie 
ganz zuſammen und ſerviert den eigenen Saft dazu. Nach dem Nähen dreſſiert 
man das Huhn, damit es ausſieht, als wären die Knochen noch darin, doch 
darf die Haut nicht durchſtochen oder verletzt werden. 

Gans. Sie wird, wie Seite 49 angegeben iſt, geputzt und hergerichtet, in⸗ 
wendig mit Kümmel, Salz, Majoran und Pfeffer eingerieben und nach Belieben 
mit gekochten Erdäpfeln oder Kaſtanien angefüllt. Entweder brät man ſie in der 
Pfanne oder an den Spieß geſteckt und begießt ſie anfangs mit heißer Butter oder 
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Gansſett und dann mit dem eigenen ausgefloſſenen Fett. Man ſchöpft während 
des Bratens das zu reichliche Fett aus der fanne, ehe es zu braun wird, und 
verwendet dies zum Braten oder zu Krautſalat und für Gemüſe. Junge Gänſe 
find in ¾ Stunden gebraten, ältere brauchen hiezu faſt 2 Stunden. Man gibt 
Salzkartoffel, Krautſalat, Kompote oder Mandelkren dazu. 

Judengans. Eine große Fettgans wird der Länge nach in zwei Hälften 
geteilt, die Haut ſamt ihrem Fett abgezogen und das Fett ausgelaſſen. Die 
abgeſchälte Bruſt wird mit etwas Knoblauch geſpickt, mit Salz und Pfeffer 
eingerieben und mit Gansfett in einer Kaſſerolle, mit etwas Waſſer vergoſſen, 
weich gedünſtet. Man gibt Erdäpfel oder Reis dazu. 

Spickgans oder pommeriſche Gänſebruſt. Dazu nimmt man nur junge 


und fette Gänſe. Die Bruſt wird von der ſauber gereinigten Gans vorſichtig im 


Ganzen herausgelöſt, und mit etwas geſtoßenem Salpeter und ſehr heißem Salze 
recht tüchtig eingerieben, dann gibt man ſie in einen Topf und läßt ſie darin 
3 Tage, feſt zugedeckt, ſtehen. Während dieſer Zeit muß ſie aber täglich öfters 
umgewendet und mit der entſtandenen Salzlacke begoſſen werden. Dann wird ſie 
herausgenommen, tüchtig abgetrocknet und in dünnes Fließpapier gewickelt. Mit 
dieſer Umhüllung wird ſie in den Rauch gehängt, doch darf der Rauch nicht 
zu ſtark ſein, damit die Brüſte nicht zu dunkel werden. Sie muß 9 Tage ge⸗ 
räuchert und darauf weitere 9 Tage an die Luft gehängt werden. Man ver⸗ 
zehrt ſie nur roh, ſehr feinblätterig aufgeſchnitten. 5 

Pöckelgans. Die übrigen Stücke der Gans, aus welcher man die Bruſt zum 
Räuchern löſte, reibt man ebenfalls mit Salpeter und Salz gut ein, legt ſie feſt in 
ein Geſchirr, beſchwert ſie mit einem Brettchen und verwahrt ſie an einem kühlen 
Orte. Nach 5—6 Tagen kann man dieſe Pöckelgans in Salzwaſſer, mit Zwiebeln, 
Wurzeln und Gewürz weich kochen und mit Hülſenfrüchten auf den Tiſch bringen. 

Junges Ganſel. Das ogenannte, Junge“ von einer Gans, wie Kopf, Hals, 
Flügel und Füße, wird gut geputzt und in fingergliedlange Stücke gehackt. Herz 
und Magen wird in Salzwaſſer gekocht. In einer Kaſſerolle läßt man in Gansfett, 
Abſchöpffett oder Butter ½ Häuptel fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt zierlich 
dreſſierte gelbe Rüben oder Peterſilienwurzel nebſt dem zerhackten Ganſeljungen 
dazu, läßt alles weich dünſten, gibt in der halben Zeit noch 1/, Häuptel zierlich ge⸗ 
ſchnittenen Sellerie dazu und vergießt mit Suppe, nachdem man das weiche Ganſel 
geſtaubt hat. Wenn der Magen weich gekocht iſt, zieht man davon die Haut ab und 
ſchneidet ihn und das Herz in feine Blätter, welche man zum Ganſel dazu gibt. Man 
richtet alles ſamt der Sauce an und gibt Erdäpfel oder gedünſteten Reis dazu. 

Junges Ganſel mit Blut auf bayriſche Art. Beim Abſtechen wird das 
Blut der Gans mit Eſſig aufgefangen, das Junge derſelben in Stücke zerhackt und 

mit dem Blute und einer leichten Eſſigbeize mit Zwiebel, Knoblauch, 1 Lorbeerblatt, 
2 Nelken, etwas Citronenſchale, 10 Pfefferkörner und Salz übergoſſen und beiläufi 
3 Tage ſtehen gelaſſen. Die Beize wird kalt daran gegeben und muß das Seile) 

edecken. Dann wird dasſelbe in der Beize weich gekocht; indeſſen macht man von 
Gansfett, etwas Zwiebel und 3 Eßlöffeln voll Mehl eine dunkle Einbrenn, ver⸗ 
gießt dieſe mit Beize, gibt das weich gekochte Gansjunge hinein und läßt noch 
alles zuſammen ½ Stunde kochen. Man gibt Semmelknödeln dazu. 

Enten. Junge, gemäſtete Enten werden trocken gerupft und hergerichtet wie 
es bei „Vorbereitungen“ und „Kunſtausdrücken“ beſchrieben iſt. Nachdem ſie ge⸗ 
waſchen ſind, reibt man ſie innen mit Salz, Majoran und Kümmel ein und legt 
fie hübjch dreſſiert in eine Bratpfanne, be 110 ſie ſogleich mit heißer Butter oder 
Schweinſchmalz und auch öfters während des Bratens. In das abgeſchöpfte 
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Fett kann man junge, geſchälte Erdäpfel einlegen und darin braten laſſen, 
oder man ſchmalzt kurze, dicke Nudeln damit ab. Man gibt Kraut- Erdäpfel⸗ 
oder anderen Salat, Kompote oder Apfelmandel dazu. — Altere Enten über⸗ 
dünſtet man etwas vor dem Braten, um ſie mürbe zu machen. 

Hausenten als Wildenten. Hiezu nimmt man ältere Tiere, reibt ſie 
mit Sardellen, Pfeffer, Thymian und geſtoßenen Wachholderbeeren innen ein, 
legt ſie in eine Beize mit rotem Weine, läßt ſie darin einige Tage liegen, dünſtet 
ſie dann mit der Beize, macht mit Rahm und etwas Mehl eine dickliche Sauce 
und gibt ſie nur kurze Zeit, um Farbe zu bekommen, in das Rohr. Die Sauce 
ſamt Wurzeln wird paſſiert über die tranchierte Ente gegeben. 

Indian (Truthahn, Puter). Ein großer Indian muß ſehr lange, 14—21 Tage, 
abliegen. Er wird hergerichtet, wie es Seite 50 angegeben iſt. Erſt unmittelbar 
vor dem Braten wird er innen eingeſalzen und etwas mit Majoran eingerieben, 
der Kropf entweder mit en ee oder Bratwurſtfülle angefüllt, oder mit 
gebratenen Kaſtanien oder Apfeln vollgeſtopft. Den Kropf näht man zu, dreſſiert 
den Indian und brät ihn, mit einem mit Butter beſtrichenem Papiere umhüllt, 
2 3 Stunden bei guter Ofenhitze. Ein kleiner Indian iſt in 1½ Stunde gebraten. 
½ Stunde vor dem Anrichten entfernt man das Papier, damit er Farbe bekommt. 
Die ganze Zeit muß er fleißig mit Butter geſchmiert werden. Die Fülle wird in 
ſchönen Schnitten angerichtet, die Kaſtanien herausgenommen und mit Zucker 
glaciert. Man gibt Kompote, beliebigen Salat und Gemüſe dazu. 

Genueſiſcher Indian. (Vorſpeiſe.) 14 dkg Ol werden in einer Kaſſerolle 
warm gemacht, 6 gut gereinigte und fein gewiegte Sardellen dazugegeben und wenn 
dieſe ganz im Ol aufgelöſt ſind, gibt man fein gewiegte grüne Peterſilie, Kapern, 
Zwiebel und ein klein wenig Knoblauch, alles fein gewiegt, zum Ol, nebſt dem 
Safte von 2 Citronen und ſo viel Eſſig als Citronenſaft (nicht mehr). Ein kleiner 
Indian wird mit Suppenwurzeln in ul der dei weich gekocht, groß zerſchnitten, 
in eine tiefe Schüſſel gegeben und mit der heißen paſſierten Sauce übergoſſen. 
Man läßt den Indian wenigſtens mehrere Stunden fo liegen und dreht ihn während 
dieſer Zeit einige Male um, damit die Sauce recht eindringen kann. Beim An⸗ 
richten ſchneidet man zierliche Stücke, gießt die paſſierte Sauce darüber und 
ziert die Schüſſel mit Sardellen, Citronen, Kapern und grüner Peterſilie. 
Hühner, Kapaune und Fiſche kann man ebenſo behandeln. Man bewahrt das 
Geflügel in dieſer Sauce einige Tage auf. 

Tauben in der Blutſauce. Beim Abſtechen der Tauben fange man das 
Blut in einem Töpfchen mit Eſſig auf und ſtelle es bei Seite. Nachdem die 
Tauben ſauber gerupft und ausgeweidet ſind (ſiehe Seite 49 und 50) dünſtet 
man ſie mit Zwiebel, Wurzelwerk, Limonienſchalen, Suppe und Butter. Wenn 
fie weich find, nimmt man fie heraus und gibt zur Sauce Zucker, läßt diejen- 
etwas braun werden, legt die Tauben wieder zurück und läßt ſie auch etwas 
bräunen, ſtaubt etwas Mehl daran, vergießt mit Suppe und dem Blute, läßt 
alles verkochen und richtet die Sauce paſſiert über die Tauben an. 

Gebackene Tauben. Dieſelben werden wie die jungen Hühner geputzt, 
zerſchnitten, in Mehl, Ei und Bröſeln gedreht und aus dem heißen Schmalze 
gebacken. Siehe „Wiener Backhuhn“. 

Gefüllte Tauben werden wie „Gefüllte Hühner“ bereitet. Man überbindet 
die Bruſt mit S e und Salbeiblättern. Zum Füllen kann man ſtatt Semmel⸗ 
auch eine Leberii e nehmen, oder, um ſie wildartig zu bereiten, eine Blutfülle (ſiehe 
„Verſchiedene Bratenfüllen“). In dieſem Falle legt man ſie einige Tage in Beize, 
begießt ſie beim Braten mit ſaurem Rahme und überbindet ſie mit Speckplatten. 


— 
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Gebratene Tauben. Die wie Hühner hergerichteten Tauben werden auf 
der Bruſt mit Speckſchnitten überbunden, mit Butter begoſſen und ſchnell ge⸗ 
braten. Oder: man ſpickt Bruſt und Schenkeln, begießt ſie mit ſaurem Rahme 
und ſerviert Croatons mit falſchem Schnepfenkot dazu. 
N Tauben mit Pilzen. 2 junge Tauben werden ſauber gereinigt, ausgenommen 
(wobei man Acht haben muß, den ſehr feinen Kopf nicht zu zerreißen), geſengt, 
gewaſchen und in Hälften geſchnitten. Man gibt nun 7 dkg Butter in eine Caſſerolle, 
dann eine dicke Schichte gereinigter, blätterig geſchnittener Pilze, Salz und Pfeffer, 
dann die Tauben, darauf wieder 7 dkg Butter und eine dicke Schichte Pilze, Salz 
und Pfeffer. Nun läßt man alles zugedeckt auf mäßiger Hitze weich dünſten und rührt 
nur von Zeit zu Zeit um. Zuletzt gibt man noch etwas gewiegte grüne Peterfilie 
daran, ſtaubt die Sauce mit einem Löffel Mehl und läßt es verkochen. Die Tauben 
richtet man in der Mitte der Schüſſel an und garniert ſie mit den Pilzen. 
Tauben mit Morcheln. Die ſauber vorbereiteten Tauben läßt man in 
einer Braiſe weich kochen und dann erkalten, hierauf ſchneidet man ſie in Hälften. 
Nun taucht man ſie in eine Miſchung von zerlaſſener Butter und Ei, dreht ſie 
in feine Semmelbröſel ein und läßt ſie auf dem Roſte goldgelb braten. Die 
gut gereinigten Morcheln dünſtet man mit Butter, ſtaubt Mehl daran, vergießt 
mit dem entfetteten Braiſenſaft, läßt denſelben kurz einkochen, würzt mit Pfeffer 
und Salz, legiert mit einigen Dottern, richtet die Morcheln auf eine tiefe 
Schüſſel an und legt die Tauben zierlich herum. 
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Allgemeines über Wildpretbereitung. 


Vor allem muß Wildpret gut abgelegen ſein. Man klopft es gut, und wenn 
es von allen Häuten befreit wurde, reibt man es mit einer Marinade von geſtoßenen 
Wachholderbeeren, fein geſchnittenen Limonienſchalen und geringelter Zwiebel ein. 
Dies gilt namentlich bei Reh⸗, Hirſch⸗ und Gemſenfleiſch. Beim Haſen verwendet 
man keine Wachholderbeeren. Nachdem das Fleiſch ſo einen Tag oder auch nur 
mehrere Stunden gelegen, ſpickt man es mit luftgeſelchtem Specke, beſpritzt es mit 
etwas Eſſig und brät es unter fleißigem Schmieren mit Butter. Gegen Ende 
begießt man es mit ſaurem Rahme und ſprudelt 1 Löffel Mehles in denſelben, 
wodurch eine mollige, lichtbraune Sauce entſteht. Eine Schulter dünſtet man 
vorher mit etwas mehr Speck, 1 gelben Rübe, etwas Eſſig und Waſſer und 
macht ſchließlich auch eine Rahm⸗Sauce darüber. 

Rehſchlegel auf deutſche Art. Der Schlegel wird abgehäutet, die Stelze 
gleichmäßig zugeſtutzt und das Fleiſch ſchön geſpickt, geſalzen und gepfeffert. Die 
Häute und Abfälle des Schlegels läßt man mit Wurzelwerk in Butter röſten, gibt 
1 Schöpflöffel voll Eſſigs, 2—3 Schöpflöffel Suppe, 1 Lorbeerblatt, einige Pfeffer⸗ 
körner und ein wenig Thymian dazu, legt den geſpickten Schlegel darauf und läßt ihn 
2 Stunden dünſten. Man nimmt ihn heraus, läßt ihn in einer anderen Pfanne 
im Rohre fertig braten, paſſiert die Sauce, läßt ſie noch einkochen und richtet an. 

Rehrücken auf engliſche Art. Der gehörig abgelegene, enthäutete und 
zugerichtete Rücken wird reichlich geſpickt. In einer tiefen Bratpfanne läßt man 
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Butter mit Wurzeln, Speckſcheiben und etwas Pfeffer heiß werden, beſtreicht den 
Braten mit zerlaſſener, ſehr heißer Butter, legt ihn mit der oberen geſpickten Seite 
nach abwärts in die Pfanne, bedeckt ihn mit einem von heißer Butter durch⸗ 
tränktem Blatte Schreibpapiers und läßt ihn im Rohre halb fertig dünſten. Dann 
wendet man ihn um, begießt ihn reichlich mit ſaurem Rahme, legt ein Stück 
Eitronenſchale in den Saft und dünftet ihn fertig. Das Rohr muß vom erſten 


Augenblicke an ſehr ſtark erhitzt ſein. Die Butter bildet dann einen Schutz für die 


wertvollſten Beſtandteile des Fleiſches; es bleibt ſaftig und wird ſchnell weich. 
Der Saft wird paſſiert. (Liebhaber der engliſchen Küche ſind ganz zufrieden, 
wenn es, wie Roaſtbeef innen noch etwas blutig bleibt.) 

Rehrücken und Schlegel auf böhmiſche Art. Dieſe werden, nachdem fie gut 
abgelegen find, enthäutet und reichlich geſpickt. Den Rücken ſpickt man in feinen, zier⸗ 
lichen Reihen und beſtreut ihn dann mit etwas geſtoßenen Wachholderbeeren, feinen 
Zwiebelringen und Limoniennudeln, betropft ihn mit Eſſig, legt ihn in die Pfanne, 
übergießt ihn mit heißer Butter oder heißem Rindſchmalze, ſpritzt während des 
Bratens etwas Eſſig daran und begießt eißig mit ſaurem Rahme Zuerſt wird die 
Speckſeite nach abwärts gelegt, in der halben Zeit wendet man den Braten um und 
läßt den Speck braun und reſch werden, ſtaubt etwas Mehl daran und macht eine 
dickliche Sauce, welche paffiert in einer Saucidre beigegeben wird. Der Rücken wird 
zierlich tranchiert(ſiehe „Über das Tranchieren“). Der Schlegel wird ebenſo bereitet. 

Mit Limonienſaft. Der Rücken eines ganz jungen Rehes wird abge⸗ 
häuret mit Limonienſaft betropft uud mit ein paar Löffel voll feinſten Tafelöls 
übergoſſen, einige Stunden liegen gelaſſen. Dann wird der Rücken an einen 
Spieß geſteckt, mit Butter begoffen und, in ein Papier gehüllt, gebraten. Man 
begießt fleißig mit Butter während des Bratens. Beim Anrichten beſtreut man 
das Fleiſch mit Salz und gießt den eigenen Saft darüber. Man gibt Kompote 
oder Salat dazu oder auch gedünſtete Champignons. 

Mit Beize wird das Fleiſch älterer Tiere wie das. Hirſchfleiſch mit 
Beize zubereitet. 

Falſcher Rehrücken aus Reſten. Die auf einem Rehrücken übrig ge⸗ 
bliebenen Fleiſchreſte löſt man von Innen und Außen ab, doch nicht das auf beiden 
Seiten zwiſchen den Rippen befindliche Fleiſch. Man ſchneidet das Fleiſch mit etwas 
Speck in kleine Würfel; indeſſen dämpft man einen Löffel voll fein gehackter, grüner 
Peterſilie in Butter gelblich, miſcht 1 Eßlöffel Mehl, etwas Salz und Peffer nebſt 
1 Taſſe voll Suppe hinzu, läßt alles unter beſtändigem Umrühren einigemale auf⸗ 
kochen, tut das Fleiſch und den Speck hinein, läßt es 10 Minuten leiſe dämpfen 
und legiert das Hachs mit 2 Dottern zu einer dicklichen Maſſe. Man ſtreicht 
dieſelbe nun feſt an die Knochen des Rückens, ſo daß das Ausſehen des Rücken⸗ 
ſtückes in feiner urſprünglichen Geſtalt ſo ziemlich wieder hergeſtellt wird. Man 
beſtreicht die Oberfläche mit Ei, beſtreut ſie mit feinen Semmelbröſeln, träufelt 
Butter darauf, legt den Rücken auf die Porzellanſchüſſel, macht einen Rand aus 
Erdäpfelpürse um die Schüſſel, ſtellt dieſe in das heiße Rohr, überbäckt das 
Ganze und ſerviert den Rücken mit Champignons, Kapern 2c. garniert. 

Gebackene Rehſchnitzel. Von einem enthäuteten Rehſchlegel ſchneidet man 
Schnitzchen herab und klopft dieſe gut mit einem Meſſerrücken. In einem Töpfchen 
läßt man etwas Eſſig, 1 Lorbeerblatt, Thymian und Zwiebel mit etwas Waſſer 
fieden und ſchüttet dies heiß über die Schnitzel, deckt ſie zu und läßt ſie ſo lange 
ſtehen, bis alles ausgekühlt iſt. Dann werden die Schnitzeln aus der Beize genommen 
und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Man tauche ſie nun in warme Butter, 
dreht ſie in feine Bröſel und bäckt ſie wie Kalbsſchnitzeln in heißer Butter oder Schmalz. 
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Aus Hir ſch⸗ und Gemſenfleiſch kann man dieſe Schnitzeln auch bereiten, 
doch koche man zum Hirſchfleiſch mit dem Eſſige einige Wacholderbeeren mit. 
Rehfilets mit Madeira⸗Sauce. Man ſchneidet vom Schlegel ſchöne 
Schnitzchen herab, klopft ſie gut und brät fie, etwas eingeſalzen, raſch in 8 
Vorher hat man ſchon eine braune Buttereinbrenn, mit brauner Suppe vergoſſen, 
gemacht, in dieſelbe geröſtete Zwiebel, grüne Peterſilie und Wurzelwerk getan und 
1 Stunde zuſammen kochen gelaſſen. Sie wird nun paſſiert, nachdem das 
Fett abgeſchöpft wurde, und mit ein wenig Madeira vermiſcht über die ge⸗ 
bratenen Schnitzchen gegoſſen. 

Wildpret⸗Schnitzel. Man ſchneidet von einem enthäuteten Reh, 
Hirſch⸗, oder Gemſenſchlegel oder Filet nicht gar zu dünne Schnitzel 
herunter, klopft fie ein wenig, ſpickt fie auf einer Seite reichlich, reibt ſie mit fein 
geſtoßenen Wacholderbeeren, Thymian, fein gewiegter Zwiebel und etwas Salz 
gut ein und brät ſie in Schweinſchmalz. Wenn ſie durchgebraten ſind, legt man 
fie auf die Anrichtſchüſſel und läßt ſchnell etwas ſauren Rahm mit dem Saft auf⸗ 
kochen und richtet die Sauce paſſiert über die Schnitzel an. 

Aus Haſenfleiſch bereitet man die Schnitzel auf folgende Art: Man löſt 
von einem gut abgelegenen, enthäuteten Haſenrücken die fleiſchigen Teile von jeder 
Seite des Rückgrates herunter, ſchneidet fingerdicke Scheiben A klopft dieſe 


flach, ſpickt ſie reichlich, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, beträufelt ſie mit Citronen⸗ 


ſaft und legt ſie aufeinander. Nach ½ Stunde brät man ſie in Butter raſch ab. 
Hirſchfleiſch. Wie ſchon bei „Allgemeines über Wildpret“ geſagt wurde, 
muß es gut abgelegen ſein und wird, nachdem es enthäutet und entfettet iſt, geſpickt, 
mit Wacholderbeeren, Zwiebel und Limonienſchalen eingerieben und nur wenig 
geſalzen. Der Rücken wird ſehr fein in Reihen geſpickt, mit der Fleiſchſeite zum 
oden in eine tiefe Bratpfanne gelegt, mit heißer Butter übergoſſen und mit etwas 
Eſſig geſpritzt. Die Zwiebelringe und Limonienſchalen müſſen darauf liegen bleiben. 
Anfangs bedeckt man ihn mit Papier und begießt ihn fleißig mit ſaurem Rahme. 
Wenn er umgewendet wird, läßt man das Papier weg nnd macht mit etwas Mehl 
eine dickliche Sauce. Von einem großen Hirſchrücken löſt man ein beliebiges Stück 
Filet ab, oder den Lungenbraten, und bereitet ihn ebenſo. Man gibt kleine Erdäpfel, 


Maccaroni, Knödel, Rahmpudding, Breifelbeer- oder Ribiſelkompotedazu. Schlegel 


oder Schulter wird ebenſo bereitet. Das Bruſtfleiſch verwendet man zu Ragoüt. 
Sehr gut iſt auch das Fleiſch eines Hirſchkalbes oder eines Lungenbratens 
von einem älteren Hirſch en, nachdem es einige Tage ſchon abgelegen, abzuhäuten 
und zu ſpicken. Es iſt dann mit feinem Ole zu übergießen und über Nacht darin 
liegen zu laſſen. Man brät es, an einen Spieß geſteckt, im eigenen Safte. 

Mit Beize bereitet man das Hirſchfleiſch, indem man es nach dem Abhäuten 
mit Wachholderbeeren, Pfeffer und Majoran einreibt, ſpickt und noch mit 
Speckplatten umbindet. Beim Braten begießt man das Fleiſch mit Beize 
Nr. 1, nimmt gegen Ende den Speck weg, läßt den Saft eingehen und macht 
mit Rahm und Mehl eine dickliche Sauce. 

Hirſchſchnitzel mit Zwiebel oder Knoblauch. Schöne Schnitze von 
abgelegenem Hirſchfleiſch klopft man gut, brät ſie mit Schmalz und Zwiebel⸗ 
ringen wie Roſtbraten und dünſtet ſie noch etwas mit Eſſig oder Citronen⸗ 
ſaft und Suppe auf. = „Wildpretſchnitzel.“ 2 

Mit Knoblauch. an gibt zu den gebratenen Schnitzeln beim An⸗ 
richten etwas Knoblauchbutter. 

Gemſenfleiſch. Dieſes wird genau wie Rehfleiſch behandelt, nur muß 
es noch länger abliegen wie dieſes, um mürbe zu werden, daher man mit 
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einer Beize nachhelfen kann. Es muß auch länger dünſten, um mürbe zu 
werden, wie e (Siehe „Allgemeines über Wildpret.“) 

Gefüllte Gemſen⸗ oder Rehbruſt. Eine ſchöne Bruſt wird wie eine 
Kalbsbruſt untergriffen und mit Semmel⸗ oder Farcefülle gefüllt, zugenäht 
und mit Beize, Fett und ſaurem Rahme begoſſen, gebraten. 

Haſenrücken. (Sehr gut.) Ein abgezogener, kunſtgerecht zugehauener und 
gut enthäuteter Haſenrücken (ſiehe Seite 55) wird reichlich mit feinen Specknudeln 
geſpickt und mit feinen Zwiebelringen und etwas nudelig geſchnittener Citronen⸗ 
ſchale beſtreut. Dann legt man den Haſen in eine mit heißer Butter beſtrichene 
Bratpfanne, übergießt ihn mit heißer Butter und ſpritzt etwas Eſſig (2—3 Löffel) 
daran. Man begießt ihn öfters mit ſaurem Rahme und ſprudelt gegen Ende 
einen Löffel Mehl in den Rahm, damit fich eine dickliche Sauce bilde. Die 
Sauce muß hellbraun vom Zwiebel werden und wird durchpaſſiert zum tran⸗ 
chierten Haſen in einer Sauciere angerichtet. 

Haſenrücken a Ia Cröôme. Der Rücken wird, wie auf Seite 55 ange⸗ 
eben, vorgerichtet, abgehäutet und geſpickt. In eine Bratpfanne ſtreut man etwas 
Fuer, gibt ein Stückchen Butter, Wurzelwerk und Speckabſälle darauf, und läßt alles 
auf dem Herde goldgelb röſten. Den Rücken beſtaubt man mit Mehl, legt ihn in 
die Pfanne, übergießt ihn mit ſaurem Rahme und gibt einen Schöpflöffel voll 
Eſſig, einige Pfefferkörner, Thymian und 1 Lorbeerblatt dazu, ſtellt die Pfanne 
ins Rohr und läßt den Rücken 90 Stunden braten. Nun nimmt man den Haſen 
heraus, ſtellt ihn warm, ſchöpft das Fett ab, giebt ein Stückchen Mehlbutter hinein, 
paſſiert die Sauce, gibt ſie wieder zurück in die Pfanne, fügt noch 1 Hand voll 
Kapern, etwas Citronenſaft und ein Stäubchen Zucker hinzu und läßt die Sauce 
af Man ſerviert fie in einer Sauciere zum tranchierten Rücken. 

aſenlauf à la Créme. Man häutet den Lauf gut ab und ſpickt ihn 
ER Die Bereitung ift dieſelbe wie beim „Haſenrücken à la Creme“. 

aſeneotelettes. Von einem abgelegenen, enthäuteten Haſenrücken löſt man 
die beiden keiöigen Teile der Länge nach ab und ſchneidet daraus ſchräge, finger- 
dicke Scheiben. Nachdem ſie flach geklopft, beſtreut man ſie mit Pfeffer und Salz 
und beträufelt ſie mit Citronenſaft Mehrere Rippenknochen ſchabt man rein 
ab, ſteckt je ein kurzes Stück als falſche Rippe in die Fleiſchſcheiben und brät 
ſie raſch in Butter. Beim Anrichten gibt man auf jedes Cotelette ein Stückchen 
Sardellenbutter. 

Mit Champignons und Trüffeln. Man ſchneidet Peterſilie, einige 
Schalotten, 10 Champignons, 1 kleine Trüffel und etwas Speck fein zu⸗ 
ſammen und dünſtet es mit Butter weich, worauf man die wie oben vor⸗ 
gerichteten Haſencotteletes dazu gibt und raſch abbraten läßt. 

Gebackene Haſenſchnitzeln. Man löſt, wie bei den „Cotelettes“ be⸗ 
ſchrieben iſt, das Fleiſch vom Rücken und ſchneidet es in fingerdicke Scheiben, klopft 
ſie flach, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz und läßt ſie 15 Stunde aufeinander liegen. 
Dann paniert man ſie in Ei und Semmelbröſeln und bäckt ſie aus heißem Schmalze 
zu ſchöner brauner Farbe. Man ziert fie mit Peterfilie und Citronenviertel⸗ 

Haſen⸗Junges in Blut⸗Sauce. Das ſogenannte „Junge“ vom Haſen 
kocht man mit etwas Eſſig und Waſſer und gibt 1 zerſchnittene Zwiebel, etwas 
Knoblauch (½ Zehe), 1 Lorbeerblatt, eine Priſe Thymian, 1 kleines Stückchen 
Limonienſchale in der Größe eines Zweihellerſtückes, 2—3 Körner Neugewürz, 
Pfeffer und 2—3 Schnitten Speck dazu. Wenn das Fleiſch weich iſt, was in 
1½ Stunden der Fall, ſprudelt man zu / 1 ſauren Rahmes 2 Löffeln Mehl 
und das beim Abziehen des Felles und Oeffnen des Haſens aufgefangene 
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Blut, miſcht alles zum Haſenjungen, läßt es verkochen und richtet die Sauce, 
welche dunkelbraun ſein muß, paſſiert über das Fleiſch an. 

Schwarzwild. Einige Kilogramm eines Wildſchweinſchlegels oder Rückens 
ſchneidet man in größere Stücke, bürſtet dieſelben rein ab und wäſcht ſie. Man 
legt ſie nun in eine Kaſſerolle zu 11 roten Wein, 21 Waſſer und 21 Eſſig, gibt in 
Scheiben geſchnittenes Wurzelwerk, Pfefferkörner, Thymian und 1 Lorbeerblatt 
dazu, ſalzt etwas und läßt das Fleiſch weich kochen. In einer zweiten Kaſſerolle 

läßt man anderes, fein nudelig geſchnittenes Wurzelwerk und etwas Citronenſchale, 

einige Pfefferkörner und 2 Stückchen Zucker mit 1 Schöpflöffel voll Eſſig und 
eben ſo viel Wildſchweinſuppe dünſten, gibt Citronenſaft und 1 Stückchen Glace 
dazu und richtet dies gedünſtete Wurzelwerk über das tranchierte Fleiſch an. Man 
ſerviert Hagebutten⸗Salſe dazu. Oder: Wenn das Fleiſch einige Tage in obiger 
Beize gelegen, brät man es im Rohre und begießt es mit Butter, der Marinade 
und dem Abgetropften, doch iſt dies nur von jungen Tieren ratſam. 

Crepinettes de Sanglier (Wildſchwein). Man löſt beiläufig 2 kg 
von einer Wildſchweinſchulter aus und arbeitet das Fleiſch einigemale durch die 
Fleiſchhackmaſchine. In 8 dkg würfelig geſchnittenem Specke läßt man Zwiebel, 
Thymian und 1 Lorbeerblatt / Stunde abdünſten, ſtellt es kalt, ſtößt es dann 
mit der Farce und paſſiert alles zuſammen, gibt etwas Trüffel, Paſtetengewürz 
und Salz dazu, ſtellt die Maſſe im Schneebecken aufs Feuer, rührt einige Löffel 
brauner Sauce und 2 Dotter darunter und läßt die Maſſe unter beſtändigem Rühren 
einige Minuten verkochen. Man ſchlägt ſie ſodann in ein Schweinsnetz ein und 
brät ſie in Butter. Die Abfälle des Fleiſches muß man indeſſen mit Wurzelwerk 
und Butter oder Speck 3 Stunden dünſten laſſen. Der Saft wird abgeſeiht, 

paſſiert und etwas mit Kartoffelmehl und Trüffeln vermiſcht und durch einige 
Minuten verkocht. Dieſe Sauce richtet man über das Fleiſch an. 

Geſulztes Wildſchweinfleiſch. Ein beliebig großes Stück eines Wild⸗ 
ſchweinfleiſches wird mit Salzwaſſer überkocht, wobei de Schaum und Fett 
abſchöpft. Die ſchwarze Haut muß aber vorher mit einem Meſſer rein abgeſchabt 
werden. Dann gibt man zu einem zerteilten Schlegel einen Schweinsfuß, 2 große 
Zwiebeln, mehrere gelbe Rüben, Peterfilienwurzeln, 1 Sellerie, Pfefferkörner, Ge⸗ 
würznelken, 1 Lorbeerblatt, 1 Löffel Wachholderbeeren, etwas Rindsſuppe und 
1 Liter Rotweines dazu und dünſtet das Fleiſch mehrere Stunden, gut zugedeckt, 
weich. Die Brühe wird abgeſeiht und entfettet. Das nicht zu große Fleiſchſtück 
wird im ganzen in einen Steintopf eingelegt und die entfettete Brühe darüber ge⸗ 
goſſen, wenn ſie geſtockt iſt, gießt man fingerdick Kernfett darüber, überbindet 
den Topf mit Blaſe und Br ihn in den Keller. Wenn man das Fleiſch heraus 
nimmt, muß das Fett und etwas von der Sulze erwärmt und wieder darüber ge⸗ 
Naben werden, damit die Lücken ausgefüllt ſind und die Sulze wieder einen Deckel 

ildet. Das Fleiſch wird auch gleich warm gegeben, dann ſchneidet man es ſamt 
der dunklen Schwarte dünn auf, legt es auf eine Schüſſel und gießt etwas von der 
entfetteten Brühe darüber. Man gibt Sauerkraut oder warme Hagebutten⸗ 
Ribiſel⸗ oder Preiſelbeerenſauce dazu oder kalte Cumberland⸗, Senf⸗, Teufels⸗, 
Diplomaten⸗ oder Wildſchweinskopf⸗Sauce. 

Wildſchweinskopf. Der Kopf wird gut gereinigt, abgeſengt (ſiehe Seite 51). 
Die Haut vom Oberrüſſel löſt man ab, ſchiebt fie zurück, ſchlägt den Knochen da⸗ 
runter weg und läßt den Kopf über Nacht in Waſſer liegen. Dann reibt man ihn 
mit Salz und Thymian die Augen, Ohren und Maul ein und kocht ihn in einem 
großen Topfe mit 21 Waſſer, 21 rotem Weine, 4 dl Eſſig, einer gevierteilten 
Limonie, Zwiebeln, gelben Rüben und Gewürz 3—4 Stunden. Man läßt ihn 
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über Nacht im Sude auskühlen, legt ihn auf die Schüſſel, ziert ihn mit Pomeranzen⸗ 
blätter, ſteckt ihm eine Limonie in das Maul und ſerviert Senf & la Diable oder 
Eſſig und Ol dazu. a 

Fareierter Wildſchweinskopf. Zuerſt reinigt man einenkleinen, mit einem 
Stücke Hals abgeſchnittenen Kopf (ſiehe Seite 51) ſehr gründlich, ſchneidet ihn 
unter dem Kinnknochen auf, löſt die ganze Haut vom Knochen ab, ohne fie zu zer⸗ 
reißen, und näht die Augenöffnungen zu. Man ſalzt und pfeffert die Haut von 
innen und füllt ſie mit folgender Faree: Zuerſt kocht man das aus dem Kopfe 
geſchnittene Fleiſch und die Zunge ſehr weich und ſchneidet beides grob nudelig. 
½ kg Speck ſchneidet man würfelig, läßt darin 2 Häuptel fein gehackter Zwiebel 
anlaufen, gibt Thymian, 1 Lorbeerblatt und ¼ Zehe Knoblauch dazu und läßt 
alles zuſammen langſam dünſten; wenn die Zwiebel weich ift, ftellt man fie kalt. 
Von 2 kleinen Rehſchultern löſt man das Fleiſch ab, treibt es 2mal durch die 
Fleiſchhackmaſchine, vermengt es mit obigem Specke, 4 ganzen Eiern und einer 
kleinen Gansleber, ſtößt alles zuſammen im Mörſer und drückt es durch ein Sieb. 
Hierauf treibt man die Maſſe in einem Weidlinge mit 4 Dottern ab und gibt 
Salz, eine Priſe Paſtetengewürz und 2 Gläschen Cognac dazu. Ferner richtet 
man noch / kg Speck, / kg gekochten Schinken und 1 kleine gekochte geräucherte 
Zunge her und ſchneidet dies alles würfelig. Einige Trüffeln ſchneidet man blätterig, 
1 Hand voll Piſtazien blanchiert, ſchält und ſchneidet man ſtiftlich, auch einige, 
Pignolien wäſcht man, läßt dieſelben aber ganz. Nun been man die Kopfhaut 
von innen mit der Farce, ſtreut mit den Farben wechſelnd, Schinken, Zunge, 
Speck, Trüffeln, Piſtazien und Pignolien darunter, legt noch eine ſchöne Gans⸗ 
leber dazwischen, ſtreicht wieder Farce auf und belegt mit Schinken ꝛc. bis der 
Kopf gefüllt iſt. Nun gibt man dem Kopfe ſeine urſprüngliche Form, näht ihn zu 
und näht auf die Offnung des Halſes eine Speck⸗ oder Schinkenſchwarte. Man ſtellt 
nun den Kopf in die Mitte eines reinen Tuches auf den Hals, gibt zu beiden Seiten 
des Kopfes zwei dünne Holzbrettchen, bindet ſie mit einem breiten Bande feſt, damit 
der Kopf ſeine natürliche Form beibehält und bindet das Tuch über den Kopf mit 
Spagat zufammen. Nun läßt man den Kopf 3—4 Stunden in heißem Salzwaſſer, 
welchem Eſſig, Wurzelwerk, Gewürz und Zwiebel beigegeben iſt, kochen und dann 
2—3 Tage im Sude ſtehen. Dann nimmt ihn heraus, trocknet ihn ab, ſtutzt die 
Ohren zurecht und formt von Sn Butter mittelft einer Düte die Hauer (Zähne), 
welche man ſeitlich einſetzt. Der Rüſſel ſowie der ganze Kopf wird mit aufgelöster 
Suppenglace beſtrichen, damit er ſchwarzbraun ausſieht. Die Halsöffnung wird 
von der Schwarte befreit und gleichgeſchnitten, ſo daß der Kopf, welcher mit zer⸗ 
hacktem ln und grüner Peterſilie geziert wird, auf der Schüſſel ſtehen kann. 
Schweinskopf wird auf gleiche Weiſe bereitet. 

Wildſchweinfleiſch, gebraten. Den Rücken oder das Fileteines Friſchlings 
(d. i ein Wildſchwein unter 2 Jahren) läßt man 4—5 Tage abliegen; dann ſchabt 
man die ſchwarze Haut ab und reibt das Fleiſch ein wenig mit Salz ein, ſchlägt es in 
2 Bogen mit Butter beſtrichenem Papier ein und brät es unter fleißigem Begießen 
mit zerlaſſener Butter nur ½—¼ Stunden lang, worauf man das Papier ent» 
fernt und den Braten noch weiter zu hellbrauner Farbe braten läßt. Man mariniert 
auch häufig das Wildſchweinfleiſch, namentlich den Schlegel, mit rotem Weine, 
Zwiebelringen, einigen Wacholderbeeren, Pfeffer und etwas Baſilikum ein, und 
begießt es beim Braten dann mit dieſer Marinade und Butter. Ein Schlegel bedarf 
23 Stunden, ein Rücken 1½.—2 Stunden, ein Filet nur 1 Stunde zum Braten. 

Wildſchweins⸗Cotelettes. Vom Carreftüc eines Friſchlings ſchabt man 
die Haut ab, ſchneidet die Cotelettes daraus, ſalzt und pfeffert fie ein wenig oder 
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ſtreut Paprika darauf, klopft ſie gut und brät ſie ſchnell in Butter ab. Man gibt 
Pfeffer⸗, Senf⸗, Robert⸗ oder Hagebutten-Sauce dazu. Dieſe Cotelettes kann man 
auch in Ei oder Bröſeln drehen und aus dem Schmalze backen. 
Faſan. Derſelbe wird, wie bei den Vorarbeiten zum zahmen und Wildgeflügel 
beſchrieben iſt, hergerichtet, dreſſiert, innen eingeſalzen und Bruſt und Schenkel 
reichlich mit Luftſpeck geſpickt. Beim Braten wird er fleißig mit ſaurem Rahme 
begoſſen. Man gibt ihn kunſtvoll tranchiert und völlig wieder zuſammengeſetzt auf 
die Schüſſel, legt den befiederten, mit einer Papierkrauſe umbundenen Kopf dazu, 
ſteckt ein Peterſilienſträußchen in den Schnabel und garniert den Faſan mit kleinen 
Erdäpfeln. Braun gedünſtetes Sauerkraut, Salate oder Compote wird dazugegeben. 
Fajan in Federn angerichtet. Zu dieſem Zwecke ſchneidet man vor dem 
Rupfen und Putzen die Flügel, Schwanzfedern und die dieſe umgebenden Federn 
ſamt der Haut weg. Der Kopf wird nebſt einem ziemlich großen Teile der be⸗ 
fiederten Bruſthaut abgeſchnitten und der Faſan dann, wie oben beſchrieben, her⸗ 
gerichtet und geſpickt. Um beim Braten das Austrocknen des enthäuteten Bruſt⸗ 
teiles hintanzuhalten, ift dieſe Stelle beſonders reichlich zu ſpicken und überdies 
mit Speckſchnitten zu bedecken. Nun wird der mittlere Teil eines großen Brot⸗ 
laibes, (in Oſterreich 40 Heller⸗Laib) herausgeſchnitten, die Rinde obenauf entfernt 
und dieſer tief ausgehöhlt. Die Höhlung dient zur Aufnahme des tranchierten, ge⸗ 
bratenen Faſans. An den Längsſeiten werden die ausgebreiteten, nach aufwärts 
een Flügel, an der Rückſeite die Schwanzfedern mittelſt Schutztüchernadeln 
efeſtigt. Der mit ſtarkem Drahte vom Schnabel bis zum Halsende durchzogene 
Kopf, deſſen vorher ausgeftochene Augen durch ſchwarze Glasperlen erſetzt ſind, 
wird in gleicher Weiſer an der vordern Seite befeſtigt. Sowohl die Flügel⸗ und 
Bruſtfedern, als auch die Schwanzfedern müſſen ſich gegenſeitig decken. Dadurch 
erſcheint der Faſan wie in ſitzender Stellung. Der Schnabel wird noch mit Blüten⸗ 
ſträußchen geziert. Es ſieht ſehr gefällig aus, wenn man um den Faſan herum 
Tannenreiſig gruppiert, ſo daß die Unterlage völlig dadurch verborgen erſcheint. 
Getrüffelter, gefüllter Faſan. Der Faſan muß hiezu ſeitlich auf 
geſchnitten, einige Knochen durchhackt und von da ausgenommen werden, damit 
die ganze Bruſthaut unverletzt bleibe. Der Kopf wird abgeſchnitten, der Kropf 
vorſichtig herausgnommen und der Faſan flammiert. Man macht eine Farce wie 
zur „Straßburger Gansleberpaſtete“, doch wird halb Gansleber, halb Kalbfleiſch 
(1:1) genommen, nebſt Speck, Zwiebel, Trüffeln, Paſtetengewürz, Salz und et⸗ 
was Rum oder Cognac. Damit füllt man die Bauchhöhle des Faſans und 
die ganze untergriffene Bruft. Dann näht man die Offnungen alle zu, belegt die 
Bruſt und den Rücken mit Speckplatten, bindet ſie feſt, dreſſiert den Faſan und 
brät ihn, mit Butter und ſaurem Rahme begoſſen 1½ Stunden im Rohre. 
Faſan in Gelee. Ein Faſan wird gut geputzt und hergerichtet. Dann 
bereitet man ein Farce aus der paſſierten Faſanleber und aus ½ Gandsleber, et⸗ 
was geſchabten Specks und einigen gewäſſerten, paſſierten Sardellen und würzt 
mit etwas Thymian, Eſtragon, Pfeffer, Salz und einigen fein zerſchnittenen Trüffeln. 
Dieſe Farce füllt man in die untergriffene Bruſt des Faſans und dünſtet dieſen 
weich, nachdem er dreſſiert wurde, mit 2 Kalbsfüßen, etwas Gewürz, entkernten 
e en und mehreren Schalotten in Weißwein (1 Flaſche voll) und fügt 
etwas milden Eſſig nach Geſchmack bei. Dann wird er in ſchöne Stücke zerlegt, 
dieſe ſchichtet man in eine Porzellanform und gießt die entfettete, geſeihte Brühe 
darüber. Sobald letztere erſtarrt iſt, ſtürzt man die Form auf eine Schüſſel und 
111 5 die Speiſe geſchmackvoll mit in Eſſig gelegten Champignons, Krebs⸗ 
chwänzen, harten Eiern, Kapern und dergleichen. 
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Repphühner. Junge Repphühner werden gerupft, flammiert, ausgenommen 
und geſalzen. Um zu erkennen, wie alt ſie ſind beobachte man folgendes: Im 
Alter von 1 Jahre haben fie citronengelbe Tritte, im Alter von 2 Jahren dunkel⸗ 
gelbe, noch Aeltere hellgraue und ganz Alte blaugraue Tritte. Ein noch ſichereres 
Kennzeichen iſt die erſte Schwungfeder in der Flügelſpitze. Dieſe iſt bei jungen 
Repphühnern oben ſpitz, bei alten abgerundet. Beim Einkaufen gilt das Fehlen 
diefer Feder für ein verdächtiges Zeichen. Die Bruſt und Schenkel werden mit Speck⸗ 
platten umbunden. Wenn ſie dreſſiert find, ſteckt man ſie an Spießchen und brät fie bei 
jäher Hitze, indem man fie mit Rahm oder Butter begießt. Den reſchen Speck 
läßt man beim Anrichten darauf und entfernt nur den Bindfaden. — Aeltere Hühner 
werden geſpickt, mit Citronenſaft betropft und mit Butter und Rahm begoſſen. — 
Alte Hühner überdünſtet man etwas vor dem Braten, um ſie mürbe zu machen. 
Man gibt eingebrannte Linſen oder braun gedünſtetes Sauerkraut dazu, oder man 
macht Semmel⸗Croutons und beſtreicht dieſe mit Salmi aus Kalbsmilz, den 
Hühnerlebern, Schalotten und Peterſilie und garniert damit die Repphühner. 

Salmi von Repphühnern mit Trüffeln. Ein Repphuhn wird geputzt, 
ausgenommen, flammiert, dreſſiert und mit Speckplatten belegt. In eine Kaſſerolle 
legt man Wurzelwerk, dünſtet mit dieſem und 1% Schöpflöffel Suppe und 
etwas Salz das Repphuhn 1½¼— 2 Stunden lang. Man zieht ihm nun die Haut ab 
und tranchiert es. Den Rücken und die Haut ſamt allen Abfällen ſtößt man 
im Mörſer, dünſtet das Geſtoßene in der Brühe, in welcher das Repphuhn ge⸗ 
dünſtet hat, läßt alles aufkochen, paſſiert das Ganze und gibt noch etwas Madeira 
zur Salmi. Nun richtet man die im bain- marie warm gehaltenen Repphuhnſtücke 
mit Salmi, gekochten Hahnenkämmen, Trüffeln und Champignons zierlich an. 

Repphühner mit Champignons. Die gut vorgerichteten Repphühner 
werden mit Mehl geſtaubt, neben einander in eine nicht zu flache Bratpfanne ge⸗ 
legt und mit Butter raſch auf beiden Seiten goldgelb gebraten. Dann bedeckt man ſie 
mit friſchen oder eingemachten Champignons, gießt ſeitwärts die Brühe der 
letzteren dazu und läßt das Ganze auf gelindem Feuer dünſten. Beim An⸗ 
richten reiht man die Hühner zierlich auf eine runde Schüſſel, möglichſt aufrecht 
gegen einander geſtellt, und füllt die ſo entſtandenen Ecken und Höhlungen dicht 
mit Champignons aus. Die Sauce läßt man recht dickeinkochen und gießt ſie darüber. 

Repphühner mit Gewürzfülle. 2 gut geputzten, jungen Repphühnern 
untergreift man die Bruſthaut wie zum Füllen. In einem Mörſer ſtößt man etwa 
34 Körner Neugewürz, 3 —4 Körner Pfeffer und eben jo viel Wachholderbeeren, 
wiegt dann etwas Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, ein Stückchen Citronenſchale, etwa 
ſo groß wie ein Zweihellerſtück, und etwas Thymian ſehr fein zuſammen und mengt 
alles nebſt Salz mit dem Geſtoßenen. Man taucht dann einen Finger in Waſſer und 
hierauf in das gemiſchte Gewürz und reibt damit die Hühner unter der Bruſthaut 
und innen tüchtig ein. Dann zieht man die Haut wieder glatt, ſpickt die Bruſt 
und Schenkelnſehr ſtark, ſteckt die Hühner auf den Spieß und begießt fie mit heißem 
Schmalz, beſtaubt fie mit Mehl, gibt fie in eine Kaſſerolle und läßt fie unter 
fleißigem Begießen mit ſaurem Rahme bräunlich braten. 

Supreme de Becasse (Schnepfen). In eine Kaſſerolle legt man 
Speckwürfel und Wurzelwerk, a fie etwas röſten, gibt Pfefferkörner und Ab⸗ 
fälle von Champignons oder Trüffel und die geputzten, dreſſierten, vom Kote be⸗ 
freiten Schnepfen dazu und läßt dieſe, mit guter Suppe vergoſſen, zugedeckt im 
Rohre dünſten. Nun nimmt man die Schnepfen heraus, tranchiert ſie und zieht 
von der ganzen Schnepfe die Haut ab. Den Rücken ſtößt man und gibt ihn nebſt 
der Haut in die Kaſſerolle zum Wurzelwerk zurück, von welchem man das Fett 
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abgeſchöpft hat. Man miſcht einige Löffel brauner Sauce und 2—3 Gläſer Ma⸗ 
deira oder Glace dazu, läßt alles aufkochen und paſſiert es durch ein Haarſieb. Die 
Schnepfenſtücke werden nebſt gedünſteten Trüffeln in die Sauce gegeben und beim 
Anrichten mit Croutons mit Schnepfenkot garniert. 

Schnepfen. Dieſe müſſen einige Tage abliegen, ehe man ſie rupft, flammiert 
und ausnimmt. Man ſticht ihnen die Augen aus, dreht die Flügel ein und ſteckt 
den langen Schnabel durch einen Flügel, ſalzt fie ein und überbindet die Bruſt mit 
Speckplatten. Dann brät man ſie auf Butter und Speck und begießt ſie beim 
Braten mit ſaurem Rahme. Sie ſind in 25 Minuten gebraten. 

Schnepfenkot. Die Gedärme und alle Eingeweide der Schnepfen, mit 
Ausnahme des Magens, ſchneidet man recht fein zuſammen. In etwas Butter 
oder Speck läßt man fein gewiegte Schalotten, Peterſilie und etwas Bröſeln an⸗ 
laufen, gibt die Eingeweide, ſowie Salz und Pfeffer und auf eine Schnepfe 1—2 
zerſtoßene Wachholderbeeren dazu, läßt alles zuſammen etwas röſten, macht es 
dann mit 1 Löffel ſauren Rahmes oder 1 Dotter geſchmeidig und ſtreicht die 
Maſſe gut verkocht auf in Butter geröſtete Croutons. Man ſtellt fie zum Warm⸗ 
halten ins Rohr und garniert damit die gebratenen Schnepfen. 

Falſcher Schuepfenkot. 1 Kalbsmilz und 3—4 Hühnerlebern ſchabt 
man gut aus, paſſiert ſie und läßt ſie in heißer Butter mit grüner Peterſilie röſten. 
Man würzt es wenig mit Paß tetengewürz, gibt einige Löffeln ſauren Rahmes hinein, 
läßt etwas verkochen, ſtreicht das Salmi auf gebähte Semmelſchnitten und über⸗ 
gießt ſie mit dem Bratenſaft der gebratenen Hühner. Beim Auftragen der tranchierten 
Hühner garniert man dieſelben mit dieſen Croutons. 

Haſelhühner werden wie, Repphühner“ hergerichtet, geſpickt und gebraten. 

Schneehühner bereitet man wie „Repphühner“, nur mit dem Unterſchiede, 
daß man die Bruſt klopft und die ühner vor dem Braten dünſtet. Sie ſind ſonſt 
zähe und hart, daher es auch empfehlenswert iſt, fie einige Tage in Beize zu legen. 
Rohrhühner. Dieſen zieht man die Haut ſamt Federn ab, läßt ſie 
einige Stunden im Waſſer und ein paar Tage in Beize liegen, dünſtet ſie mit 
erneuerter Beize, begießt ſie beim Braten mit Rahm und bereitet aus ihrer Brühe 
eine dunkle Sauce. Man ſpickt ſie auch mit Sardellen, reibt ſie brian mit 
Wachholderbeeren und Salz ein und begießt ſie mit Butter, Rahm und Beize. 
Es werden Fleurons von Butterteig, Maccaroni oder Erdäpfel dazugegeben. 

Krammetsvögel werden ausgenommen und wie „Wachteln“ hergerichtet, 
auch ebenſo bereitet, nur läßt man das Weinlaub weg. Mit Salmi werden 
ſie bereitet, indem man nur die Brüſte brät und vom übrigen Fleiſche und 
Gerippe Salmi macht. Man ſtreicht dieſe entweder auf Semmeleroutons und 
garniert damit die Brüſte, oder man macht aus Salmi eine Unterlage und legt 
darauf die gebratenen Brüſtchen. Siehe „Vorbereitungen“ und „Salmibereitung“. 

Wild⸗Ente mit Madeira. Eine ganz junge Ente wird geputzt, flammiert 
und ausgenommen. Den Kopf und die Füße hacke man weg. Die Bruſt wird 
untergriffen und geſalzen, in das Untergriffene ſtreut man Paſtetengewürz und 
ſchiebt noch einige fein geſchnittene Speckplatten dazu, dreſſiert die Ente und brät ſie 
% Stunde im Rohre in einer Kaſſerolle, mit Butter und etwas Madeira begoſſen. 

Wild⸗Enten. Junge, abgelegene Enten, deren Bauchhaut noch weiß 
und feſt iſt, reibt man, nachdem ſie hergerichtet ſind, mit Salz, Pfeffer, Limo⸗ 
nienſchalen und Saft innen ein und brät ſie, mit Butter begoſſen, im Rohre. 
Größere, ältere Enten beizt man ein und überdünſtet fie vor dem Braten, ſpickt 
ſie und begießt ſie mit ſaurem Rahme. — Kriech⸗Enten werden ebenſo be⸗ 
teitet. Von großen Enten ſchneidet man die Bruft und Schenkeln ab und be⸗ 

Rokitansky, Die Öfterreichifche Küche. 16 


2242 


Wildpret. 


reitet wie bei „Auerhahn“ aus dem übrigen Fleiſche Salmi, welche man ent⸗ 
weder auf Semmeleroutons ſtreicht oder in eine Vol-au-Vent-Paſtete einfüllt. 

Wildgänſe werden wie „Wild⸗Enten“ bereitet. 

Trappgans. Man muß dieſes Tier wie den Auerhahn gut abliegen 
aten zieht ihm dann die Haut ab, brät nur die Bruſt und bereitet vom 
ubrigen Salmi wie beim „Auerhahn“. 

Wachteln. Dieſe ſollen, wo möglich ohne Abliegen, bald nach dem Schießen 
gebraten werden. Man ummindet ſie mit Speckplatten und Weinblättern, nachdem 
man ihnen die Eingeweide ausgenommen, die Haut von den 1 0 abgezogen und 
die Augen ausgeſtochen hat. Der untere Teil des Schnabels wird weggeriſſen und 
Leber und Magen nebſt einigen zerſtoßenen Wachholderbeeren in die Bauchhöhle 
zurückgelegt. Dann ſteckt man ſie an Spießchen, gibt zwiſchen je 2 Vögel eine 
Speckſchnitte und brät fie, mit Butter begofjen, bei jäher Hitze im Rohre. Man 
legt fie halbiert auf Semmeleroutons und gibt gedünſteten Reis, mit dem Braten⸗ 
fett und Saft vermiſcht, dazu. Altere Wachteln werden einige Tage eingebeizt. 

Lerchen und Ortolane. Dieſe werden wie „Wachteln“ vorgerichtet, 
¼ Stunde ausgewäſſert und dann wie dieſelben bereitet. 

Gebratene Duck⸗Ente. Man rupft die Ente, putzt ſie rein, ſchneidet 
Füße und Flügel ab und ſpickt ſie mit Sardellen, ſalzt ſie ein, brät ſie wie 
andere Enten, begießt ſie mit Schmalz und nach dem Braten mit ſaurem Rahme. 

Auerhahn. Ein Auerhahn muß, um mürbe und genießbar zu werden, je 
nach feinem Alter, wenigſtens 2—3 Wochen an einem kühlen Orte ſamt dem 
Gefieder hängen. Dann zieht man ihm die ganze Haut mit den Federn ab und 
legt ihn noch auf mehrere Tage in Beize Nr. 2. Nach 3—8 Tagen nimmt man 
ihn aus der Beize, löſt das noch dicke Häutchen von der Bruft und den Schenkeln, 
klopft dieſelben mit einem Holzſchlegel recht oft, aber ſanft, damit das Fleiſch 
mürber wird, ſpickt es reichlich mit Luftſpeck und dreſſiert den Hahn. Dann legt 
man ihn in die Bratpfanne ſamt der Beize, in welcher er lag, gibt ihn ins Rohr 
und läßt ihn etwas dünſten, wobei man ihn fleißig mit / ſauren Rahmes begießt. 
Erſt ſpäter ſoll er höher geſtellt und mit Butter beſtrichen werden, damit der Speck 
Farbe bekommt. Er benötigt beiläufig 2—2/ Stunden, bis er fertig gedünſtet 
und gebraten iſt. Hierauf nimmt man ihn aufs Tranchierbrett, entfernt den Spagat 
und tranchiert ihn (ſiehe „Tranchieren“). Von der Bruſt ſchneidet man feine 
Schnitten der Länge nach herab, ſchiebt ſie wieder an den Bruſtknochen und richtet 
den Hahn derartig an, daß er wie unzerſchnitten ausſieht. Die Sauce ſeiht man 
durch und ſerviert ſie in einer Schale. Man gibt Butterteig, Maccaroni, oder einen 
großen Knödel u. dgl., ſowie Preiſelbeeren dazu. Wenn der Kopf mit den Federn 
noch friſch und ſchön erhalten wurde, jo ziert man den Kragen mit einer Papier⸗ 
Krauſe, ſteckt in den Schnabel ein Sträußchen grüner Peterſilie oder eine Blume 
und legt den Kopf auf die Schüſſel an den Hals des tranchierten Auerhahnes. 

Auerhahn mit Salmi. Die Vorbereitungen ſind dieſelben wie bei dem 
vorigen, nur mit dem Unterſchiede, daß man Bruſt und Schenkeln vor dem Ein⸗ 
beizen ſchon vom Rücken abſchneidet. Einen Tag vor dem Gebrauche nimmt man die 
Flügel und den Rücken heraus, zerſchneidet ſie in kleinere Stücke und kocht ſie in dem 
größeren Teile der Beize ſehr weich. Das Fleiſch ſchabt man ſorgfältig von den 
Knochen, treibt es durch die Fleiſchhackmaß chine und paſſiert es durch ein feines Haar⸗ 
ſieb. Man gibt dann das Salmi zu ſehr fein zerdrücktem, heiß en Luftſpeck 
und läßt es, nebſt etwas von der gekochten Beize und mehreren Löffeln ſauren 


Rahmes, Trüffelabfällen und wenig Wein gut verkochen. Am Tage des Gebrauches 
klopft und ſpickt man Bruft und Schenkeln, dünſtet fie anfangs mit ihrer Beize und 
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läßt fie jpäter braten. Man gibt etwas blätterig geſchnittene Trüffeln zur Sauce, 


SE welche man durchgeſeiht in einer Schale ſerviert. 3—4 Semmeln ſchneidet man fein 


blätterig, bäckt die Schnitten aus dem Rindſchmalze, ſtreicht heiße Salmi darauf 
und garniert mit dieſen Croutons Bruſt und Schenkeln, welche wie oben angegeben 
tranchiert werden. Auf jedes Crouton träufelt man noch etwas vom Bratenſafte. 

Gedünſteter Auerhahn. Man putzt ihn, zieht die Haut ab, wie oben an⸗ 
gegeben, und klopft und dreſſiert ihn. In einer großen Pfanne röſtet man Wurzel⸗ 
werk mit klein geſchnittenem Specke, pfeffert etwas, dünſtet den Auerhahn mit einer 
Schale roten Weines, ½ Schöpflöffel Eſſig und ½! Waſſer und gibt noch Speck⸗ 
platten und etwas Thymian darüber. Wenn der Auerhahn weich iſt, wozu er einige 
Stunden braucht, zieht man ihm, wenn er nur gerupft und ihm nicht ſchon vorher 
die Haut ſamt den Federn abgezogen wurde, die Haut ab, ſchneidet die Schenkeln 
und die Bruſt ab und hält ſie einſtweilen warm. Alles Übrige ſtößt man im 
Mörſer, gibt es zu den Wurzeln, läßt es verkochen, ſtaubt mit Mehl und paſſiert 
die Sauce, welche zu den tranchierten Bruſt⸗ und Schenkelſtücken ſerviert wird. 

Auerhahn⸗Schnitze oder Escalope werden wie „Kapaun⸗Schnitze 
oder Escalope“ bereitet, nur muß man vom Auerhahn die Bruſt vor dem 
Zerſchneiden ſtark klopfen, um das Fleiſch mürber zu machen. Man reibe die 
geſpickten Schnitzchen mit ganz wenig zerſtoßenen Wachholderbeeren ein. Aus 
dem übrigen Auerhahnfleiſch bereitet man Salmi. 

Spiel⸗, Birk⸗ oder Schildhahn. Die Zubereitung eines alten Birk⸗ 
hahnes iſt faſt dieſelbe wie die des Auerhahnes, nur braucht man dem Birk⸗ 
hahn die Haut nicht abzuziehen, ſondern rupft und flammiert ihn nur. Ein 
junger Birkhahn braucht auch nicht vorher überdünſtet zu werden; er wird 
beim Braten noch mit etwas Limonienſaft übergoſſen. 


Gemüſe. 


Peterſilien⸗Erbſen. Grobe grüne Erbſen blanchiert man und gibt ſie 
in eine weiße Einmach⸗Sauce, nebſt Zucker, Salz und viel fein geſchnittener 
grüner Peterſilie. Die feinen Erbſen werden ebenſo bereitet. 

Gedünſtete grüne Erbſen. Feine grüne Erbſen gibt man in eine 


Kaſſerolle zu Butter, ſalzt ein bischen und dünſtet ſie, mit etwas Suppe ver⸗ 


goſſen, auf nicht zu ſtarkem Feuer. Gegen Ende ſtaubt man etwas Mehl daran, 
zuckert ein wenig und gibt auf ½ 1 Erbſen 1 Kaffeelöffel voll fein geſchnittener 
grüner Peterſilie dazu. Sie dürfen ihre grüne Farbe nicht verlieren. 

Grüne Erbſen auf engliſche Art. Man kocht die grünen Erbſen 
unzugedeckt in ſtark geſalzenem Waſſer, bis ſie weich, aber noch ſchön grün 
ſind, ſeiht ſie dann gut ab und überſchüttet ſie mit kaltem Waſſer. Dann 
läßt man fie wieder ſchnell heiß werden, richtet fie in einer Porzellanſchüſſel 
an, pfeffert etwas und gibt ein großes Stück friſcher Butter darauf. 

rbſen mit Speck auf italieniſche Art. Man wiegt Speck und 
grüne Peterſilie ſehr fein und läßt den Speck in zerſchlichener Butter gelblich 
werden, worauf man die grünen Erbſen dazu gibt, mit Suppe und Waſſer 
vergießt und dünſten läßt. 5 

Abgeſchmalzene grüne Erbſen. Die weich gekochten grünen Erbſen 
werden angerichtet und mit einer in ziemlich viel Butter geröſteten, klein würfelig ge⸗ 
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ſchnittenen Semmelübergoſſen. Mit fein würfelig gef chnittenem Specke und Semmeln, 
zuſammen gevöftet, werden die grünen Erbſen ebenfalls ſehr gerne abgeſchmalzen. 

Grüne Erbſen mit Carotten gemiſcht. Man kocht feine grüne Erbſen 
in Salzwaſſer mit eben fo viel klein würfelig geſchnittenen Carotten. Wenn 
letztere noch ſehr klein ſind, läßt man ſie ganz. Man macht eine feine, gute Butter⸗ 
fauce, gibt die Erbſen und Carotten, ſowie etwas Zucker und ein klein wenig 
gewiegte grüne Peterſilie hinein, vergießt mit Suppe und läßt alles verkochen. 

Champignons als Gemüſe mit grünen Erbſen. Die gereinigten 
En i uns werden mit Butter und Salz gedünſtet. In einer zweiten 
Kaſſerolle läßt man in Butter die in Salzwaſſer blanchierten grünen Erbſen 
mit fein gewiegter grüner Peterſilie dünſten, füllt mit den gedünſteten grünen 
Erbſen die Champignonsköpfe, begießt ſie mit Suppe, ſtellt ſie zum Heiß⸗ 
werden auf einige Minuten ins Rohr und ſerviert ſie dann. 

Eingemachte Zuckererbſen. Die jungen, zarten Zuckererbſenſchoten 
werden vorerſt gut von ihren Fäden befreit, worauf man ſie wäſcht und un⸗ 
zugedeckt in Salzwaſſer kocht. Man bereitet dann eine gute lichte Einmach aus 
Butter oder Bratenfett, gibt die abgeſeihten Zuckererbſenſchoten hinein, läßt fie 
etwas dünſten, vergießt mit Suppe, zuckert und ſalzt noch etwas nach Geſchmack. 

Spargelerbſen. Hiezu wählt man die grünen, dünnen Spargel; dieſe 
werden geputzt, ſoweit ſie zart ſind, und zu Erbſen klein geſchnitten, recht grün 
blanchiert und abgeſeiht. Dann gibt man fie zu friſcher, zerlaſſener Butter, 
ſchwingt ſie darin einigemale und ſalzt und zuckert ein wenig. Man gießt etwas 
holländiſche Sauce (ſiehe Seite 175) oder Sauce supreme darüber. 

Spargelſpitzen. Schöne Spargelköpfe kocht man in Salzwaſſer weich, ſeiht 
fie ab und übergießt ſie mit kaltem Waſſer. Ein Stück Butter, welches vorher mit 
etwas Mehl abgeknetet wurde, läßt man zerſchleichen, gibt ein wenig Zucker und 
1 Eßlöffel voll Suppe dazu, läßt dies verkochen und gibt die Spargelköpfe hinein, 
rührt dieſelben vorſichtig auf, um ſie nicht zu zerdrücken, und richtet ſie gleich an. 

Gebackener Spargel. Schöner, ziemlich ſtarker Spargel wird geputzt, dann 
werden die unteren Enden desſelben abgeſ chnitten. Man läßt ihn in kochendem Waſſer 
einigemale überwallen, trocknet ihn ab und bindet ihn hierauf zu Bündeln von 
34 Stück mit weißem Zwirne zuſammen. Dann taucht man dieſe in einen Teig 
aus geſchlagenem Ei und Mehl oder aus 1 1 Weißwein, 2 Löffel Olivenöl, etwas 
Salz nebſt genügendem Mehle, und bäckt die Spargelbündel aus heißem Schmalze 
hellbraun. Man garniert dieſe ſehr gute Zwiſchenſpeiſe mit gebackener Peterſilie. 

Spargel mit Butter und röſeln abgeſchmalzen. Man ſchabt mit 
einem kleinen, ſcharfen Meſſer die ſchuppenartigen Blätter ab, zieht von den dicken 
Stämmen auch die Haut ab und] chneidet den Anſchnitt, 
welcher meiſt holzig iſt, weg. Die geputzten Spargel läßt 
man dann ſo lange im Waſſer, bis man ſie kochen will. 
Man bindet ſie locker zuſammen und kocht ſie in einer 
Spargelwanne mit Einſatz in Salzwaſſer weich, 
wozu fie mehr als / Stunde brauchen. Der Spargel 
iſt gut, wenn er ſich leicht durchſtechen läßt. Dann 
I nimmt man ihn heraus, wobei man jedoch acht geben 
a muß, um die Köpfe nicht abzuſtoßen, bindet den Faden 
Se auf und ſchmalzt auf der Schüſſel geröſtete Semmel- 
bröſel mit Butter darüber. Die Köpfe müſſen alle nach innen gelegt werden. 

Spargel mit Butterſauce. Der Spargel wird geputzt, wie im vorigen 

Rezepte angegeben iſt, gekocht und abgeſeiht. Beim Anrichten übergießt man 
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ihn mit Butterſauce, welche nebſt etwas weißer Suppe mit dem Waſſer, worin 
er gekocht wurde, vergoſſen wird. 

Spargel auf italieniſche Art. Die Spargel werden ſchön geputzt, in 
Salzwaſſer weich gekocht, abgeſeiht und auf der Schüſſel, die Köpfe nach innen, 
angerichtet, dann, ſoweit ſie eßbar ſind, mit friſch geriebenem Parmeſankäſe 
beſtreut und mit heißer, brauner Butter übergoſſen. 

Spargel mit Krebsbutter. Der weich gekochte, heiße Spargel wird in 
eine tiefe, mit Butter beſtrichene Backſchüſſel aus Steingut oder Porzellan gelegt. 
Einige Löffel voll fguren Rahmes werden mit 1 Löffel Mehl in Salz verſprudelt 
und dies über den Spargel gegoſſen. Dann ſtreut man feine Semmelbröſel 
darüber und gießt noch viel zerſchlichene Krebsbutter darauf. Am Rande der 
Schüſſel garniert man den Spargel mit Krebsſchweifchen und Scheren, ſtellt die 
Schüſſel ins Rohr und läßt den Spargel darin 15 Minuten gratinieren. Er 
wird als Vorſpeiſe gegeben. Das Krebsfleiſch kann auch wegbleiben und wenn 
man keine Krebsbutter hat, ſo kann dieſe Speiſe auch mit gewöhnlicher Butter 
gut zubereitet werden, doch miſcht man dann abe unter die Bröſeln. 

Spargel au gratin. Sehr weich ge ochter Spargel wird in 2 Teile 
geſchnitten. Eine tiefe Porzellanſchüſſel wird mit Butter beſtrichen und die 
weniger ſchönen Spargelſtückchen unten hineingelegt, dieſe mit geriebenem 
Parmeſankäſe und feingewiegtem Schinken beſtreut, darüber Butter getropft, 
dann wieder Spargel, Parmeſan und Schinken darauf gelegt. Zum Schluſſe 


kommen obenauf die ſchönſten Köpfchenſtücke, welche man mit feinſten Semmel⸗ 


bröſeln beſtreut, mit ſehr fein blätterig geſchnittenen Parmeſankäſe belegt 
und mit Butter betropft. Schließlich gießt man noch ¼ ! leicht geſalzenen 
ſauren Rahmes darüber und ſtellt die Schüſſel auf 20—25 Minuten ins 
heiße Rohr. Der blätterig geſchnittene Parmeſankäſe muß zerſchmelzen und 
die Bröſeln recht kruſtig werden. 

Hopfen als Gemüſe. Man verwendet hiezu nur die erſten, jungen Triebe, 
welche dem Spargel ſehr ähnlich ſind. Der Hopfen wird ſehr ſauber geputzt, in Salz⸗ 
waſſer weich gekocht und dann auf ein Sieb zum Abtropfen geſchüttet. Wenn 
er ganz trocken iſt, läßt man ihn mit Butter, grüner Peterſilie, etwas Zucker 
und Salz dünſten und vergießt ihn dabei mit etwas weißer Suppe. Nach 
Belieben kann man ihn auch in feine, weiße Butter⸗Sauce geben. 

Borretſch als Gemüſe. Die Blätter werden in Streifen geſchnitten, nach⸗ 
dem ſie einmal blanchiert wurden, dann kocht man ſie in Suppe weich, dünſtet ſie 
Mösen kt Salz, 10 und fte ein le . 

öſeln kurz ein und garniert ſie beim nrichten HsS DENE 
mit in Butter geröfteten Semmel⸗Croutons. e 

Cichorienſalat als Gemüſe. Der fein ge⸗ "UNS f 
krauſte Salat wird rein geputzt und in Salzwaſſer FAN 
blanchiert. Dann läßt man ihn mit 2—3 Kartoffeln 
kochen, worauf er herausgenommen, abgeſeiht, aus⸗ 425 
gedrückt und fein gehackt wird. Die Kartoffeln wer⸗ 8 
den ganz zerdrückt und verrührt. Etwas fein ge⸗ 
wiegte Zwiebel und grüne Peterſilie wird in Butter 
geröſtet, dann der Cichorienſalat ſamt den Kar⸗ 
toffeln dazu gegeben, mit Suppe vergoſſen, noch 


etwas geſalzen, gepfeffert und aufkochen gelaſſen. 
Welngzane Gilden, Eierpflanzen). Man 


ſchneidet ſie in große Würfeln, nachdem man die Borreiſch. 
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blaue Schale wegſchnitt, und dünſtet ſie in Ol mit Pfeffer, Salz, einigen Para⸗ 
diesäpfeln und etwas Majoran. Vor dem Anrichten ſtreut man geriebenen Par⸗ 
meſankäſe dazu und würzt noch mit Paſtetengewürz. — Oder: Man ſchneidet 
4 Stück Melonzane, 4 Stück Zucchetti und 6 Stück friſcher Paradiesäpfel nach dem 
Schälen in grobe, längliche Stücke. Dann werden 2 große Zwiebeln fein geſchnitten, 
in ½ 1 Ol goldgelb geröſtet und 1 fein zerdrückte Knoblauchzehe nebſt 1 Eßlöffel 
voll gehackter Peterſilie dazu gegeben; wenn dies geröſtet, gibt man die geſchnit⸗ 
tenen Melonzane, Zucchetti und Paradiesäpfel dazu. Man würzt mit Pfeffer und 
Salz und läßt das Ganze 2 Stunden im Rohre zugedeckt dünſten. — Oder: 
Man ſchält die Aubergines, ſchneidet ſie in längliche Spalten und ſalzt ſie, 
taucht ſie dann in Mehl und bäckt ſie aus dem heißen Schmalze. 

Kochſalat als Gemüſe. Der lange, ſogenannte Spargelſalat wird zer⸗ 
teilt, gut gewaſchen und jedes lange Blatt in 3—4 Stücke zerſchnitten, dann in 
Salzwaſſer unzugedeckt gekocht, ehgeleit, zu weißer Butter⸗Sauce gegeben, mit 
Suppe vergoſſen und etwas gezuckert und gepfeffert. — Oder: Man läßt in 
Butter etwas Zwiebel und Peterſilie röſten, ſtaubt Mehl daran und gibt den 
klein geſchnittenen, gekochten Salat dazu. 

Abgeſchmalzener Kochſalat. Der ſchöne, lange Kochſalat, auch Spargel⸗ 
falat genannt, wird gewaſchen, worauf man die äußeren grünen Blätter ent⸗ 
fernt. Die ganzen Herzeln ſamt den noch zarten, langen grünen Blättern 
werden in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht, auf einer langen Schüſſel angerichtet 


und wie Spargel mit Butter und Bröſeln abgeſchmalzen. 


Kochſalat mit Erbſen. ½ kg Kochſalat wäſcht man ſauber, ſchneidet die 
langen Blätter in 3 Teile und kocht dieſelben in Salzwaſſer weich. Man macht 
eine leichte Einmach aus halb Butter und halb Kernfett, oder nur aus Butter, gibt 
die gekochten, geſeihten Salatblätter hinein und fügt noch Jul gekochter, grüner 
Erbsen 1 Man vergießt das Gemüſe mit Suppe und zuckert und ſalzt es etwas. 

Eingebrannter Röhrlſalat (Löwenzahn, Leontodon taraxacum). Man 
ſchneidet die Wurzeln ab, wäſcht den Salat ſauber und brüht ihn einigemale mit 
kochendem Waſſer ab, damit ſein bitterer Geſchmack etwas gemildert wird. Doch 
dürfen dazu nur im Frühjahre die zarten Blätter verwendet werden. Dann kocht 
man ſie mit Salzwaſſer, ſchneidet die Blätter hierauf einigemale durch und gibt 
ſie zu lichter Einmach, mit welcher man ſie noch einige Zeit dünſten läßt. 

Einfach eingebrannter Bocksbart. Dieſes Gemüſe kann man nur in 
der erſten Frühlingszeit bereiten, wenn der Bocksbart ganz zart und jung iſt. 
Man ſchneidet die zähen Spitzen weg und kocht ihn in Salzwaſſer, übergießt ihn 
nach dem Abſeihen mit kaltem le und drückt ihn aus, dann gibt man ihn, 
einigemale durchſchnitten, in eine lichte Einmach und vergießt dieſe mit Suppe. 

Gedünſtete gelbe Rüben (Möhren). 5—6 ſchöne, große, gelbe Rüben 
werden geputzt, gewaſchen, fein nudelig geſchnitten und mit 7 dkg Fett oder Butter 
und 1 Eßlöffel voll Zucker in einer Kaſſerolle gedünſtet, indem man immer etwas 
Waſſer zugießt. Um die Form der Rüben durch das Umrühren nicht zu verderben, 
ſchüttle man ab und zu die Kaſſerolle, ſtatt mit einem Löffel zu rühren. Wenn 
die Rüben weich find, ſtaubt man 1 Löffel Mehles daran, ſtreut 1 Kaffee⸗ 
löffel voll fein geſchnittener Peterſilie darüber, vergießt noch mit etwas Waſſer 
oder Suppe und läßt alles verkochen. 

Braun gedünſtete gelbe Rüben. Dieſe werden entweder würfelig oder 
auch nudelig geſchnitten. Dann läßt man in Fett, ehe man die blanchierten Rüben 
hinzugibt, 3 Löffel Zucker braun werden und behandelt ſie weiters wie die vorigen. 

Karotten. Dieſelben werden rein abgeſchabt und in Salzwaſſer mit einem 
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Stückchen Butter gekocht. Wenn ſie weich ſind, werden ſie noch mit Butter und 
etwas fein gehackter grüner Peterfilie gedünſtet und etwas Mehl x 
daran geſtaubt. Nach Geſchmack gebe man ein Stäubchen Zucker 8 
dazu. Wenn ſie klein ſind, läßt man ſie ganz, ſonſt aber ſchneidet f 
man ſie in kleine Würfel. 

Kuollenziſt (Stachys). Dieſe Frucht wird gut gewaſchen, 
mit der feinen Schale in Salzwaſſer ge⸗ 
kocht und mit friſcher Butter zu Tiſche ge⸗ 
geben. Oder: Man ſchält fie nach dem 
Kochen und gibt ſie als Salat mit Eſſig 
und Ol oder geſchält in eine Butterfauce. 

Teltower Rüben. Dieſe werden 
würfelig geſchnitten, mit Butter, Zucker fi 
und Waſſer weich gedünſtet und, wenn G 
alle Feuchtigkeit verdampft iſt, mit Mehl 
geſtaubt, mit Suppe vergoſſen, mit Pfeffer 
und Salz gewürzt und gut verkocht. 

Kerbelrübchen. Dieſe ſind im 
Winter am beſten, ſie werden zuerſt über⸗ 
kocht, um ſie ſchälen zu können, und dann Knollenziſt (Stachya). 
gedünſtet wie die Teltower Rüben; man 


ſchmalzt ſie 170 nur, nach dem Kochen, in Scheiben, mit Butter und Zwiebel ab. 


Burgunder Rüben. Dieſe werden geſchält, mit der Zahnſcharbe nudelig 
geſchnitten, in Schweineſchmalz, Kümmel, Salz und Eſſigwaſſer gedünſtet und 
dann mit lichter Einmach gebunden. 

Kleine weiche Maiskolben. Wenn dieſelben erſt fingerlang find, werden 
ſie entweder in Eſſig eingelegt oder gekocht und mit Butter abgeſchmalzen. 

Gedünſtete Rettige. Weiße, lange Rettige putzt und wäſcht man ſauber, 
ſchneidet fie in dünne Blätter und dünſtetſie mit Butter, etwas Waſſer oder Rinds⸗ 
ſuppe weich, dann ſtaubt man etwas Mehl daran, vergießt mit Suppe, läßt ſie ver⸗ 
kochen, ſalzt und zuckert etwas und richtet an. —Oder: Man f chneidet die Rettige klein 
würfelig, blanchiert ſie mit kochendem Waſſer, gibt ſie dann zu in heißem Schwein⸗ 
ſchmalz gebräuntem Zucker und läßt ſie dünſten, bis ſie eine ſchöne, braune Farbe 
haben, worauf man ſie ſtaubt, mit Suppe vergießt, ſalzt und gut verkochen läßt. 

Wachsbohnen zu kochen. Man läßt die gewaſchenen, gelben Wachs⸗ 
bohnen 5 Minuten in heißem Waſſer überkochen, zieht ihnen dann mit einem 
Meſſer die Fäden ab und ſchneidet die Spitzen weg. Hierauf übergießt man 
ſie mit kochendem Waſſer, ſalzt dieſes, gibt etwas Bohnenkraut dazu und läßt 
fie jo lange kochen, bis fie weich find. 5 

Wachsbohnen als Gemüſe. Dieſelben werden wie oben angegeben von 
den Fäden befreit, in kleine Stücke geſchnitten und dann erſt in Salzwaſſer mit 
Bohnenkraut gekocht. Man macht nun eine Einbrenn von Kern- oder Bratenfett, 
gibt die gekochten Bohnenſtücke hinein, vergießt mit Suppe, gibt etwas grüne 
Peterſilie und 1 zerdrückte Knoblauchzehe dazu und läßt alles gut verkochen. 

Grüne Fiſolen. Man putzt dieſelben, indem man fie oben und unten ab⸗ 
ſchneidet und von beiden Seiten die Fäden abzieht. Dann ſchneidet man ſie in ſchiefe, 
fingerbreite Stücke oder mit dem Bohnenmeſſer 
nudelig, kocht ſie in Salzwaſſer weich und ſeiht ſie ab. 
In Butter oder Schmalz ih man Zwiebel, Peter⸗ 
ſilie und Saturei röſten, ſtaubt Mehl daran, vergießt 
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mit Suppe und gibt nach Geſchmack und Belieben etwas Eſſig dazu, dann 
gibt man die Fiſolen hinein, läßt alles verkochen und pfeffert und ſalzt noch 
etwas. Zum Begießen nehme man aber nicht vom Fiſolenwaſſer, denn der 
Geſchmack desſelben iſt nicht gut. 

Eingebrannte grüne Fiſolen. Die Fiſolen werden, nachdem fie von 
ihren Fäden befreit wurden, entweder mit dem Bohnenmeſſer geſchnitten oder zu 
3—4 Stücke abgeſchnitten. Man kocht ſie dann in Salzwaſſer mit Bohnenkraut 
und gibt ſie abgeſeiht und mit kaltem Waſſer überſchüttet zu Butter⸗Sauce oder 
lichter Einmach von Bratenfett. Nach Geſchmack gibt man eine halbe mit Salz 
zerdrückte Zehe Knoblauchs dazu und würzt noch mit Pfeffer. 

Grüne Fiſolen auf italieniſche Art. Die zarten, grünen Bohnenſchoten 
werden ſehr ſauber von ihren Fäden befreit und in 2 Stücke geſchnitten. Man kocht 
fie in Salzwaſſer nur kurz, unzugedeckt, damit fie ihre grüne Farbe nicht verlieren. 
Indeſſen richtet man in eine le Ol, fein gewiegte Zwiebel, Pfeffer und 
Salz, gibt die abgeſeihten Bohnenſchoten dazu und läßt ſie, mit Suppe vergoſſen, 
1 Stunde dünſten. Vor dem Anrichten gibt man geriebenen Parmeſankäſe dazu. 
Fiſolen mit Speck auf italieniſche Art. Die jungen, grünen Fiſolen 
werden in 2—3 Teile geſchnitten und ebenſo wie die grünen Erbſen mit Speck, 
Butter und Peterſilie gedünſtet oder nur in Butter, Ol, Pfeffer, Salz und 
grüner Peterſilie. 

Grüne Fiſolen auf engliſche Art. Die grünen Fiſolen werden von 
ihren Fäden befreit und mit dem Bohnenmeſſer zu ſchiefen, feinen Nudeln ge⸗ 
ſchnitten, dann in ſtark geſalzenem Waſſer mit Bohnenkraut gekocht, wobei man 
den Topf nicht zudecken darf, und nach dem Abſeihen mit kaltem Waſſer über⸗ 
ſchüttet. Man läßt ſie ſchnell nochmals heiß werden, richtet ſie an und gibt in 
der Mitte ein großes Stück Butter darauf. 

Heurige Pflanzen. Man putzt die jungen, zarten Blätter, blanchiert ſie 
in Salzwaſſer, und wenn ſie weich ſind, ſeiht man ſie ab, übergießt ſie mit 
friſchem Waſſer, drückt ſie dann aus und hackt ſie zuſammen. In zerlaſſener 
Butter läßt man fein gehackte Zwiebel, grüne Peterſilie, Speck, etwas Knob⸗ 
lauch und Majoran anlaufen, ſtaubt mit Mehl, vergießt mit Suppe und ver⸗ 
rührt alles gut, gibt dann die gehackten Pflanzen dazu, auch Salz, Pfeffer 
und ein Stäubchen Zucker und läßt alles noch gut verkochen. 

Eingebrannte rote Rübenblätter. Die jungen, zarten Blätter der roten 
Rüben werden an den Spitzen abgeſchnitten und wie „Spinat“ bereitet. 

Eingebraunter Spinat. Der Spinat muß ſehr ſauber geklaubt, gewaſchen 
und alle dicken Stiele und etwaigen gelben Blätter davon entfernt werden, worauf 
man ihn mit ſehr viel und ſtark geſalzenem, kochendem Waſſer zuſetzt und, damit er 
grün bleibe, eine Meſſerſpitze voll doppelkohlenſauren Natrons beifügt und un⸗ 
zugedeckt nur einige Minuten kochen läßt. Man gibt ihn hierauf auf den Durch⸗ 
ſchlag, übergießt ihn mit kaltem Waſſer und paſſiert ihn. Indeſſen macht man zu 
einem Suppenteller voll paſſierten Spinates aus 2 Löffel voll Schweinſchmalz 
eine Einbrenn, gibt / Knoblauchzehe, mit Salz zerdrückt, und den paſſierten 
Spinat dazu, vergießt mit Suppe oder Milch, würzt mit Pfeffer und läßt ihn nur 
Stunde verkochen, da er bei langem Stehen am Herde die Farbe verändert. 
An Faſttagen vergießt man ihn mit Milch, ſtatt mit Suppe. 

Spinat auf italieniſche Art. Der Spinat wird ſauber geklaubt, von 
den dicken Stengeln befreit, ſehr rein gewaſchen und in ſehr viel ſiedendem, ſtark 
geſalzenem Waſſer, dem man etwas doppelkohlenſaures Natron zugegeben hat, ge⸗ 
kocht, doch darf man ihn nicht zudecken, damit er grün bleibe. Er wird abgeſeiht 
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und nur mit dem Meſſer etwas durchſchnitten. In eine Ka ſerolle gibt man Ol, 
fein gewiegte Zwiebel, Pfeffer und Salz, und ſo lange alles noch kalt iſt, den 
Spinat dazu, läßt ihn dann gut verdünſten und vergießt ihn mit Suppe. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man viel geriebenen Parmeſankäſe dazu. 

Eine andere Art italieniſchen Spinates. Er wird wie erſterer zugeſetzt, 

ekocht und geſchnitten, dann gibt man ihn in eine Kaſſerolle zu halb Ol, halb 
Butter, 1 Zehe Knoblauch, Pfeffer und Salz und vergießt ihn auch mit Suppe. 

Gedünſteter Spinat. Der Spinat wird von den dicken Stengeln befreit, 
tüchtig gewaſchen, und damit kein Saft verloren geht, auf einem Porzellanteller 
oder Steine feingewiegt. Auch kann man nur partienweiſe den Spinat wiegen. 
Dann gibt man das Gewiegte zu zerſchlichener Butter, ſtaubt Mehl daran, 
pfeffert und ſalzt und läßt 902 Spinat ohne Zudecken dünſten, wobei man mit 
Suppe oder Milch vergießt. Er darf ſeine ſchöne, grüne Farbe nicht verlieren. 
Auf ſolche Art bereitet, iſt der Spinat viel wohlſchmeckender und nahrhafter, 
weil keine ſeiner wertvollen Beſtandteile verloren gehen. 

Spinat⸗Figuren als Garnierung. Man nimmt eine große Hand voll 
gekochten, feſt ausgedrückten Spinates, ſtößt denſelben mit 2 Dottern im Mörſer 
ſehr fein und paſſiert nun den Spinat mit etwas Pfeffer und 
Gewürz und 3½ dl Milch durch ein feines Sieb. Ein so 
Reindl ſtreicht man mit Butter aus, gibt die Maſſe hinein or 
und kocht fie im Dunſte. Wenn fie gekocht iſt, ſtürzt man & 5 
fie auf ein Brett und ſticht mit kleinen Ausſtechern zierliche d 
Formen zum Garnieren aus. 0 

Mangold und Portulack. Die jungen Blätter f 
des Mangolds vermiſcht man mit Gartenmelde oder 8 N 
Sauerampfer und bereitet fie wie den eingebrannten, 5 
paſſierten Spinat. Ebenſo bereitet man Portulack. 

Franzöſiſche Sellerie. Man putzt die Sellerieköpfe 
rein, wäſcht und dreſſiert ſie und blanchiert ſie in Salzwaſſer. 
Wenn ſie weich ſind, gibt man ſie in eine Pfanne mit 
Bratenſaft und einem Glaſe Weißwein oder Madeira, läßt 
fie aufkochen und ſerviert fie gleich. 

Saure Rüben mit Eitronenjaft. Die ſauren Rüben 
werden in Salzwaſſer weich gekocht. In Fett oder Speck 
läßt man fein gewiegte Zwiebel anlaufen, ſtaubt Mehl 
daran, vergießt mit dem Rübenwaſſer und verrührt es gut, 
dann gibt man die Rüben, Citronenſaft und Zucker hinein 
und läßt alles gut verkochen. 

Braun gedünſtete Rüben werden wie „Braun gedünſtete Kohlrabi“ 


Gartenmelde. 


gemacht. 

Ege weiße Rüben. Die Rüben werden geſchält, fein blätterig ge⸗ 
ſchnitten, in cen nue mit Kümmel gekocht, und abgeſeiht, dann zu ſehr lichter 
Einmach gegeben und verkocht. Nach Geſchmack kann man mit Eſſig etwas ſäuern⸗ 

Eingebraunte ſaure Rüben. Dieſe werden in einem irdenen oder tadellos 
emaillierten Geſchirre gekocht, damit ſie die weiße Farbe nicht verlieren. In heißem 
Schweinſchmalz oder ratenfett läßt man etwas fein geſchnittene Zwiebel gelb 
anlaufen, ſtaubt Mehl dazu und wenn dieſes nicht mehr roh iſt, gibt man die 
gekochten Rüben mit etwas von ihrem Sude, ſowie Kümmel, ein wenig Zucker und 
wenn nötig, auch etwas Eſſig dazu. Man läßt ſie dünſten, vergießt mit Suppe und 
läßt alles gut verkochen. Zum Vergießen kann man auch geſelchte Suppe nehmen. 
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Eingebrannter Kohl. DerKohl wird geputzt, grob geſ A und blanchiert, 
wie es Seite 1 angegeben iſt, worauf er in Salzwaſſer mit Kümmel weich gekocht 


und dann gut abgeſeiht wird. Indeſſen macht man aus Bratenfett oder Schwein⸗ 

ſchmalz gemiſcht mit Abſchöpffett eine hellbraune Einbrenn, gibt den abgeſeihten 

Kohl hinein, läßt ihn darin abdünſten, bis ſich die Feuchtigkeit verloren hat, 

worauf man mit Suppe vergießt und mit Majoran, Pfeffer und einer halben 

mit Salz zerdrückten Knoblauchzehe würzt; man läßt dies alles noch gut ver⸗ 

kochen. Je länger der Kohl in der Einbrenn dünſtet, deſto beſſer wird er. 
Feiner 8 


ohl. Der Kohl wird geputzt und gewaſchen, grob geſchnitten, 
blanchiert uud dann in Salzwaſſer weich gekocht. In 
fein gehacktem Specke läßt man Beterfilie und Knob⸗ 
lauch anlaufen, ſtaubt Mehl daran, vergießt mit 
Suppe und gibt den fein gehackten Kohl dazu, 
pfeffert und ſalzt und läßt alles gut verkochen. 
Chiueſiſcher Kohl. Wird wie „Gewöhn⸗ 
licher Kohl“ bereitet, doch iſt er viel zarter und 
feiner im Lal kalt als dieſer. 
8 Kohl auf italieniſche Art. Der Kohl wird 
grob geſchnitten und blanchiert, dann in Salzwaſſer 
weich gekocht und abgeſeiht. Hierauf gibt man in 
eine Kaſſerolle Ol, fein gewiegte Zwiebel, Pfeffer 
und Salz, eine halbe mit Salz zerdrückte Knob⸗ 
lauchzehe und ſo lange noch alles kalt iſt, den 
überkochten Kohl dazu, läßt ihn noch 1 Stunde 
dünſten und vergießt ihn mit Suppe. Nach Ge⸗ 
ſchmack gibt man kurz vor dem Anrichten geriebenen 
. Parmeſankäſe dazu. Dieſer Kohl ſchmeckt nament⸗ 
8 lich zu gebackener Leber vorzüglich. 
Kohlwürſtchen. Schöne blanchierte Kohlblätter werden mit fein gehacktem 
Schinken oder Selchfleiſche, mit ſaurem Rahme und Pfeffer vermiſcht, be⸗ 
ſtrichen, eingerollt und mit Zwirn feſt gebunden, dann auf Speckplatten, in 
einer kleinen Kaſſerolle, welche ſie gerade voll machen, ſo lange gedünſtet, bis 
ſie bräunlich werden. Vor dem Anrichten entfernt man den Faden und garniert 
mit den ſchönen, bei geformten Würſtchen beliebiges Fleiſch. 
Kohlwürſtchen mit Käſe. Dieſe werden wie die vorigen gemacht, nur 
werden zur Fülle 2 dkg Butter, 2 Eier, 1 Hand voll in Butter geröſtete 
Semmelbröſeln und eben ſo viel geriebener Parmeſankäſe abgetrieben. Man 
dünſtet die gerollten, gebundenen, gleichmäßig geſchnittenen Würſtchen mit 
Butter und Zwiebel und läßt ſie auch zum Schluſſe bräunlich röſten. i 
Kohlwürſtchen mit Erdäpfelfülle. Einen Kohlkopf kocht man nur kurz 


in Salzwaſſer, überſpült ihn mit kaltem Waſſer und teilt die Blätter auseinander. 


Ein eigroßes Stück Butter treibt man mit 2 Eiern gut ab, fügt dann 3 Hand voll 
zerdrückte, gekochte Erdäpfel und Salz hinzu und beſtreicht damit jedes Kohlblatt 
halbfingerdick. Man rollt jedes Einzelne zuſammen und legt die Würſtchen feſt 
neben einander in eine gut mit Schweinſchmalz ausgeſtrichene Kaſſerolle, über⸗ 
gießt fie mit reichlich / 1 ſaurem Rahme und dünſtet fie zugedeckt jo lange, bis 
ſie en etwas jaftig find. Man garniert damit gekochtes oder gebratenes Rindfleiſch. 

ohlroulade. ½ kg Kalbfleiſch wird durch die Fleiſchhackmaſchine gedreht 
und außerdem noch im Mörſer fein geſtoßen. Dann wird eine abgerindete, in 
Waſſer erweichte Semmel gut ausgedrückt und mit dem Kalbfleiſche und 1 Ei paſ⸗ 
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fiert, ſodann ein Stück Butter abgetrieben, das paſſierte Kalbfleiſch dazugegeben 
und noch würfelig geſchnittene, geräucherte, gekochte Zunge und / gekochte grüne 
Erbſen beigemengt. Man bindet das Ganze mit etwas weißer Butterſauce und ſalzt 
nach Geſchmack. Von einem ſchönen Kohlkopf blanchiert man einzeln die ſchönen 
Blätter, legt jedes auf ein Brett, füllt es mit der Farce und dreht es wurſtartig 
zuſammen. Wenn alles verarbeitet iſt, legt man die gefüllten Kohlrouladen in 
eine mit Butter beſtrichene Rein, dann Speckplatten darauf, gießt etwas Suppe 
daran und läßt fie im Rohre unzugedeckt 1/,—!/, Stunde Fünſten. 
Gedünfteter Kohl mit Kräutern. Die Heinen Kohlköpfe werden in 4 
Teile gejchnitten, gewaſchen und blanchiert, jo daß fie nur halb weich ſind. 
Man legt ſie dann auf ein Brett, das Herz nach oben, und beſtreicht ſie mit 
folgenden, in Abſchöpffett geröſteten Kräutern: fein gehackte grüne Peterſilie, Zwiebel, 
Majoran und etwas Knoblauch, zu welchen man auch fein gehackten Speck gegeben 
hat. Wenn alles beſtrichen iſt, legt man den Kohl in eine mit Butter beſtrichene 
Kaſſerolle, gibt eine Speckplatte und den Reſt der Kräuter darauf, deckt die Kaſſe⸗ 
rolle zu und läßt den Kohl im Rohre ſo lange dünſten, bis er weich iſt. Zum 
e entfernt man den Deckel, damit der Speck noch Farbe bekommt. 
ohl in Stücken gedünſtet. Man ſchneidet den Kohl in ſchöne große 
Vierteln, kocht ihn in Salzwaſſer weich, ſeiht ihn gut ab und gibt ihn in eine, 
mit glaſierten Speckplatten ausgelegte d dann pfeffert und ſalzt man 
ihn und läßt ihn zu ſchöner brauner Farbe dünſten, wobei man Acht haben 
muß, daß er ſeine Form nicht verliere. Er wird als Fleiſchgarnierung verwendet. 

Gefüllte Weinblätter. Man blanchiert ſchöne Weinblätter, füllt und 
behandelt ſie wie die „Kohlwürſtchen“. Statt Schinken kann auch beliebiges 
Bratenfleiſch genommen werden. 

Sautierte Kohlſproſſen. Man kocht die Sproſſen in Salzwaſſer ſehr 
raſch, damit ſie ſchön grün bleiben. Abgeſeiht, gibt man ſie in eine Pfanne 
zu heißer Butter und fein gewiegter grüner Peterſilie, pfeffert und ſalzt noch 
etwas und ſautiert ſie ſchnell off dem Feuer. 

Eingemachte Kohlſproſſen. Nachdem die Kohlſproſſen, wie oben an⸗ 
gegeben iſt, gekocht und abgeſeiht ſind, gibt man ſie zu einer guten Butter⸗ 
Einmach, vergießt dieſe mit guter Rindsſuppe und läßt ſie verkochen, ſalzt und 

pfeffert dann etwas und richtet ſie gleich an, damit ſie nicht zu ſehr verkochen. 

Palmkohl oder Braunkohl. Dieſe beiden Sorten werden auf die gleiche 
Weiſe bereitet. Man ſtreift das Kraut von den Rippen und wäſcht es mit vielem 
Waſſer mehrmals ſehr rein, kocht es dann in vielem und ſtark geſalzenem Waſſer 
und wenn es ſo weich ift, daß es fich zwiſchen den Fingern zerdrücken läßt, wird 
es abgeſeiht, mit kaltem Waſſer abgekühlt, ausgedrückt und durchpaſſiert. Dann läßt 
man in Butter 1 Eßlöffel voll fein geſchnittene Zwiebel mit grüner Peterſilie an⸗ 
laufen, gibt das Paſſterte hinein, läßt es noch röſten, ſtaubt 1 Löffel Mehl daran, ver⸗ 
rührt es gut, vergießt mit Suppe und läßt es noch ½ Stunde langſam dünften. Nach 
Geſchmack kann man noch 1 Schale ſchwarzen Kaffees und geſponnenen Zucker nebſt 
einem Stückchen Butter dazurühren. Beim Anrichten garniert man den Kohl mit ge⸗ 
dünſteten oder verzuckerten Kaſtanien und gibt Kalbs⸗ oder Schöpſencotelettes dazu. 

‚Eingebrauntes ſüßes Kraut. Einen Krautkopf zerteilt man, wäſcht 
ihn und ſchneidet ihn grob nudelig. Das Kraut wird blanchiert und dann mit Salz 


und Kümmel in Waſſer ſehr weich gekocht, worauf man es abſeiht. Indeſſen macht 


man aus gutem Bratenfett eine lichte Einbrenn, gibt das abgetropfte Kraut dazu, 
dünſtet es eine Weile in ſeinem eigenen Safte, vergießt es dann mit guter Rinds⸗ 
ſuppe und läßt es mindeſtens noch 1 Stunde gut verkochen, ehe man es anrichtet. 


Gemüſe. 


Neugeſäuertes Kraut. Ein feſter, ſchöner Krautkopf wird fein nudelig ge: 
ſchnitten und blanchiert. 1 Löffel grob geſtoßenen Zuckers läßt man in Schweinſchmalz 
braun werden, gibt eine halbe geringelte Zwiebel hinein, und wenn dieſe gelblich 
geworden iſt, das blanchierte Kraut, das man mit Eſſig, Waſſer, Salz und Kümmel 
weich dünſtet. Es muß angenehm ſäuerlich ſchmecken und eine lichtbraune Farbe be⸗ 
kommen. Man ſtaubt mit Mehl, vergießt mit Suppe und läßt alles verdünſten. 

Eingebranntes Wiener Sauerkraut. Das Sauerkraut wird zuerſt 1½ 
bis 2 Stunden in Waſſer mit 8—10 Wachholderbeeren recht weich gekocht. In ſehr 
viel Schweinſchmalz läßt man auf beiläufig 11 Sauerkraut einen großen Häuptel 
nudelig geſchnittener Zwiebel anlaufen, ſtaubt 2—3 große Löffel Mehles daran und 
läßt es ſamt der Zwiebel gelblich röſten, gibt dann das weichgekochte Sauerkraut 


hinein und läßt es eine Weile dünſten, ehe man es mit Suppe vergießt. Zum 


Schluſſe gebe man noch ein Stückchen Zucker dazu und ſalze nach Geſchmack. Wenn 
man Schinkenſuppe vorrätig hat, ſo vergieße man mit derſelben. Die Hauptſache 
bei dieſem Kraute iſt, daß viel Schmalz und Zwiebel dazu genommen und daß 
es ſehr weich gekocht wird. Je länger es noch mit der Einbrenn kocht, deſto 
beſſer wird es. 

Gutes braungedünſtetes Sauerkraut. In ſehr viel Abſchöpf⸗, Kern⸗ 
oder Bratenfett (oder auch gemiſcht) läßt man ?/,, grob geſtoßenen Zuckers braun 
werden, gibt dann 2 nudelig geſchnittene Zwiebeln dazu und läßt dieſe auch bräun⸗ 
lich dünſten. Dann miſcht man mittelſt einer zweizinkigen Gabel einen Teller voll 
Sauerkrautes nach und nach dazu und läßt es gut mit dem Fette und Zwiebel 
verrührt, zuerſt in ſeinem eigenen Safte dünſten, wobei man es aber fleißig um⸗ 
rühren muß. Nach 11/,—2 Stunden vergießt man es mit etwas Waſſer. Nach 
3 Stunden ſtaubt man 2—3 Löffel Mehles daran und läßt es gut verkochen. 
Man ſalzt und zuckert es noch nach Geſchmack. Je länger dieſes Kraut dünſtet, 
deſto beſſer wird es. Es ſoll 4—5 Stunden dünſten und dunkelbraun werden. 

Ungariſches Sauerkraut mit Rahm und Paprika. In fein würfelig 
Mee a Specke läßt man viel geringelte Zwiebel, ſowie ein paar Löffel 
Mehles anlaufen. Wenn beides gelblich iſt, gibt man kurzgeſottenes, abgeſeihtes 
Sauerkraut dazu und läßt es gute 4 Stunden dünſten. In der halben Zeit gibt 
man etwas Dillenkraut und 9 Schote Paprika hinein, läßt beides mitdünſten 
und gibt kurz vor dem Anrichten noch ziemlich viel ſauren Rahm dazu. 

Apfelkraut aus Sauerkraut. In würfelig geſchnittenem Specke läßt 
man Zwiebel anlaufen, gibt das rohe Sauerkraut hinein und läßt es, mit Suppe 
vergoſſen, weich dünſten, gibt dann geſchälte Apfelviertel dazu, läßt ſie weich 
dünſten, ſtaubt etwas Mehl daran und zuckert und ſalzt ein wenig. 

Apfelkraut aus friſchem Kramt. In Schweinſchmalz läßt man groben 
Zucker un a e Se bräunen, gibt fein nudelig geſchnittenes Kraut (1 Kopf), 
eine Priſe Kümmel und Salz dazu und läßt es, mit Suppe und 3 Löffeln Eſſig ver⸗ 

offen, dünſten, bis es halb weich ift, dann gibt man 2 geſchälte, blätterig geſchnittene 
Apfel dazu, läßt ſie Haun verkochen und verrührt ſie vollſtändig mit dem Kraute. 

Rotkraut, gedünſtet. Man läßt in heißem Schmalze etwas grob ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und nudelig geſchnittene Zwiebel goldgelb anlaufen, gibt das 
fein nudelig geſchnittene Rotkraut, Salz und Kümmel hinein, läßt es weich 
dünſten und vergießt mit etwas Suppe, Eſſig oder roten Wein, ſtaubt ſchließ⸗ 
lich mit etwas Mehl und läßt es noch eine Weile verkochen. 

Weſtphäliſches Kraut. Man läßt klein gehackten Speck mit Zwiebel 
anlaufen und röſten, gibt Sauerkraut, welches man 2—3mal durchſchnitt, dazu, 
dann Salz, Suppe und eine Schinkenſtelze, läßt es 1 Stunde dünſten, gibt 
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einige Löffel voll weißer Butterſauce. Citronenſaft, Pfeffer und etwas Eſſig 
dazu und läßt alles noch einige Minuten verkochen. f 
Gefülltes Kraut (Golabki). ½ kg Jungſchweinernes und ein kleines 
Stück Speck werden fein gehackt und mit 1 Kaffeetaſſe voll Reis in einen Weidling 
gegeben, dann mit etwas Salz, Pfeffer und 2 ganzen Eiern vermengt. Von großen 
Krautblättern werden die dicken Blattrippen teilweiſe weggeſchnitten, jedoch ſo, daß 
das Blatt nicht beſchädigt wird, und mit der oben angegebenen Maſſe gefüllt und 
zuſammengerollt. Dann gibt man in einen Topf eingebranntes Wiener Sauerkraut, 
legt die gefüllten Krautblätter vorſichtig aufeinander und läßt ſie, gut zugedeckt, im 
Kraute 1 Stunde kochen. Vor dem Anrichten kann man nach Geſchmack noch ſauren 
Rahm dazu geben und die Schüſſel im Kranze mit Schinken belegen. 
Kraut⸗Knödel. Ein Stück Speck und 1 Häuptel Zwiebel ſchneidet man wür⸗ 
felig und läßt beides in einer Kaſſerolle mit etwas Knoblauch, Majoran und grüner 
Peterſilie röſten. Hierauf gibt man , —1 kg zerſchnittenes Schweinfleiſch darunter, 
läßt dies auch röſten, vergießt dann mit Suppe und dünſtet noch ſo lange, bis das 
Fleiſch weich iſt. Hierauf weicht man von 2 Semmeln die abgeſchnittene Rinde in 
Waſſer ein, drückt ſie aus und gibt ſie zum Fleiſche, verrührt alles gut und mengt 
noch nach und nach 4 ganze Eier darunter. Wenn alles gut verkocht iſt, hackt man 
das Ganze ſehr fein. Dann nimmt man von einem Krautkopfe die großen Blätter 
ab, blanchiert ſie in ſiedendem Salzwaſſer, füllt jedes Blatt einzeln mit obiger Farce 
und formt einen Knödel daraus. Man legt alle in eine mit Butter geſchmierte 
Kaſſerolle, gießt ſauren Rahm darüber, beſtreut ſie mit Bröſeln, legt auf jeden 
Knödel ein Stück Butter darauf und läßt die Knödel / Stunde im Rohre dünſten. 
Gefülltes Kraut. Große Krautblätter werden gekocht, dann legt man einen 
Model mit Speckplatten aus und legt die Krautblätter darauf. Auf die Blätter 
ibt man etwas Fülle, dann wieder Blätter u. ſ. f., bis der Model voll iſt. Zur 
ülle nimmt man 5 gene Eier, verſprudelt fie mit / 1 ſaurem Rahme, vermifcht 
dies mit 1 Hand voll Bröſeln und ¼ kg fein gehackten Schinckens und gibt da⸗ 
zwiſchen noch einige gebratene Kaſtanien. Obenauf muß ein größeres Krautblatt den 
Schluß bilden. Man bäckt die Speiſe 1 Stunde im Rohre und ſerviert ſie geſtürzt. 
efüllter Krautkopf. Ein ſchöner, großer Krautkopf wird Blatt für Blatt 
zerteilt. Von jedem Blatte ſchneidet man die Rippe flach, doch ſo, daß keine Lücke 
entſteht und nur das vorſtehende Dicke der Rippe entfernt wird. Wenn alle Blätter 
einzeln nett vorgerichtet ſind, blanchiert man ſie partienweiſe in Salzwaſſer und 
legt ſie dann je nach ihrer Größe auf Teller. Das innerſte Herz des Krautes trennt 
man nicht, aber blanchiert es ebenfalls. Vorher hat man ſchon folgende Fülle vor⸗ 
bereitet: Man hackt ziemlich viel Schinken oder Kaiſerfleiſch ſehr fein zuſammen 
oder treibt es durch die Maſchine, gibt es dann in eine Kaſſerolle mit ſehr viel ſaurem 
Rahme (½ 1) und viel Paprika und läßt es zuſammen aufkochen. Hierauf fängt 
man an, das Herz des Krautes mit einem Löffel voll vom Schinken zu füllen. Man 
beſtreicht nun die nächſt größeren Krautblätter einzeln mit der Schinkenfülle und 
legt die Blätter ſo um das Herz des Krautes, wie ſie urſprünglich waren, immer 
das ganze Blatt dort anſchließend, wo ſich zwei Ränder begegnen; macht dies ſo 
fort, bis alle Blätter der Größe nach verbraucht ſind und gibt zum Schluſſe noch 
2—3 große Blätter ungefüllt als Schluß um den Krautkopf, welchen man nun 
zweimal kreuzweiſe mit Spagat überbindet, damit er in der Form bleibe. In eine 
Kaſſerolle, welche nicht viel größer iſt als der Krautkopf, legt man Speckplatten, 
gibt den Kopf auf dieſe, belegt denſelben auch mit Speckplatten, gießt viel Rahm 
darauf und läßt ihn gut zugedeckt mindeſtens 3 Stunden dünſten, wobei man öfters 
einen Schöpflöffel voll Waſſers nachgießt. Die letzte halbe Stunde gibt man die 
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Kaſſerolle unzugedeckt ins Rohr, damit der Kopf und der Speck Farbe bekommt. 
Man ſerviert den Krautkopf ganz und gibt Salzkartoffel dazu. 

Gebackenes Weißkraut. Ein Krautkopf wird fein geſchnitten und mit 
Butter, Zwiebel und Suppe weich gedünſtet. Die Brühe muß ganz eingehen. 
7 dkg gekochten Kalbfleiſches, 7 dkg Schweinefleiſches und 7 dkg Schinkens werden 
fein gewiegtund nebſteiner ganzen und einer halben abgerindeten in Waſſererweichten, 
gut ausgedrückten Semmel dazu gerührt. Man ſchlägt dann 3 ganze Eier hinein, würzt 
mit Pfeffer und Salz und läßt noch alles 5 Minuten kochen. Dann ſchmiert man 
entweder eine tiefe Schüſſel mit Butter und ſtreut ſie mit Bröſeln aus, füllt die 
Maſſe ein, legt Butterſtückchen auf dieſelbe und bäckt ſie im Rohre oder man 
legt einen Model mit blanchierten Krautblättern aus, füllt die Maſſe ein, bäckt ſie 
im Rohre und ſtürzt ſie auf eine Schüſſel. 

ebackenes, ungariſches Kraut. In viel Schmalz läßt man 1 ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel gelblich werden, gibt einen Deſſertteller voll Sauerkrautes hinein, 
welches aber vorher überkocht wurde und läßt es braun dünſten, bis es weich iſt. 
Dann ſtaubt man 1 Löffel Mehles daran, vergießt mit Suppe und gibt Zucker und 
ſauren Rahm dazu. Zugleich legt man in eine Kaſſerolle Speckſchnitten, kleine zer⸗ 
ſchnittene Zwiebeln, etwas ganzen Pfeffer und 7/10 1 Reis, vergießt mit Suppe 
und läßt den Reis dick werden. Hierauf beſchmiert man eine Form mit Butter, legt 
eine Lage Kraut, dann eine Lage gewiegten Schinkens, dann Reis, dann wieder Kraut 
u. ſ. f. hinein, bis die Form voll iſt. / 1 Suppe ſprudelt man dann mit 3 ganzen 
Eiern und etwas ſaurem Rahme ab und gießt dies über das Kraut, welches man 
nun im Rohre backen läßt. Nach Geſchmack gibt man auch Paprika zum Kraut. 

Gebackenes Kraut. 2 Krautköpfe werden grob geſchnitten und mit Butter 
und Suppe gar gedünſtet, damit keine Brühe bleibt, dann 14 dkg friſches Schwein⸗ 
fleiſch, 14 dkg geſelchtes Schweinfleiſch und 14 dkg Kalbfleiſch fein gehackt unter 
das Kraut gemiſcht und zwei in Waſſer erweichte, gut ausgedrückte und zerdrückte 
Semmeln, ſowie Pfeffer, Salz und 4 ganze Eier darunter gerührt. Man läßt dieſe 
Miſchung noch 5 Minuten kochen. Eine Porzellanſchüſſel beſtreicht man mit Butter, 
ſtreut Semmelbröſel hinein, und füllt ſie mit der Krautmaſſe, beſtreut dieſelbe noch 
obenauf mit Semmelbröſeln und geriebenem Parmeſankäſe, legt dann mehrere kleine 
Stückchen Butter darauf und bäckt die Maſſe 1 Stunde im Rohre. 

Eingebrannte Kohlrabi. Die Rüben werden geſchält und alle Faſern vom 
Rande mit entfernt, dann ſchneidet man die Kohlrabi entweder fein blätterig oder 
zu feinen Würfeln und kocht dieſe in Salzwaſſer mit einem Stückchen Zucker weich. 
Die zarten, jungen Blätter ſtreift man von den Stengeln ab, ſchneidet ſie ent⸗ 
weder zuſammengedreht, nudelartig oder wiegt ſie fein auf und kocht ſie gleich⸗ 
falls in Salzwaſſer, aber für ſich allein. Indeſſen läßt man in Bratenfett oder 
Schweinſchmalz Mehl anlaufen, gibt die gekochten Rüben hinein, dünſtet ſie eine 
Weile vergießt mit Suppe und läßt alles gut verkochen. Die gekochten grünen 
Blätter gibt man entweder auch dazu oder man gibt ſie zu ſehr wenig Einmach 
und ziert mit ihnen erſt auf der Anrichtſchüſſel die Kohlrüben, indem man die 
Blätter in die Mitte oder, wenn mehr ſind, am Rande häufchenweiſe anbringt. 

Braun gedünſtete Kohlrabi. In Fett läßt man 2 Löffel grob geſtoßenen 
Zuckers braun werden, gibt die geſchälten und kleinwürfelig geſchnittenen Kohlrabi 
hinein, ſtreut etwas Kümmel und Salz daran und dünſtet fie, zuerſt in ihrem 
eigenen Safte und ſpäter mit Suppe dere de weich und braun. Dann ſtaubt 
man auf 6 mittelgroße Kohlrüben 1 Löffel Mehles daran, vergießt noch ein wenig 
mit Suppe, läßt alles verkochen und richtet an. 

Gefüllte Kohlrabi auf polnifche Art. Die Kohlrabi werden geſchält 


und in Salzwaſſer gekocht. Dann ſchneidet man von jeder einen Deckel ab und 
höhlt ſie ſtark aus. Indeſſen bereitet man eine Fülle aus gebratenem, gehackten 
Kalbs⸗ oder Rindsbraten, einer halben in Wein erweichten Semmel, grüner Peter⸗ 
ſilie, fein gehackter Zwiebel, 2 Eiern und etwas ſaurem Rahme mit Salz und 
Muskatblüte. Nach Belieben und Jahreszeit kann man auch einige gekochte Krebſe 
dazu miſchen. Mit dieſer Fülle werden die ausgehöhlten Kohlrabi gefüllt und mit 
dem Deckel zugedeckt. In eine Kaſſerolle gibt man dann etwas Butter, 2 Löffel 
Mehl, Suppe, Salz und etwas Muskatblüte und mehrere Löffel ſauren Rahmes, 
legt die gefüllten Kohlrabi hinein, läßt ſie darin aufkochen und gibt ſie mit 
neuen Kartoffeln zu ai 

Gefüllte Kohlrabi. Kleine, ſchöne, runde Kohlrabi ſchält man mit einem 
Chartreuſemeſſer, ſchneidet das Herz als Deckeln ab, höhlt ſie mit einem kleinem 
Meſſer oder Gemüſebohrer ſo viel als möglich aus, doch darf die Wand nicht gar 
zu dünn werden, und kocht ſie ſamt den Deckeln mit Salzwaſſer und Zucker nicht zu 
weich. Einzeln und vorſichtig herausgenommen, füllt man ſie mit beliebiger Kalbs⸗, 
Schweins⸗ oder Schinkenfarce, oder auch mit Faree aus Reſten von Face 
gibt den Deckel darauf, ſtellt ſie knapp nebeneinander in eine Kaſſerolle mit 
Butterſauce, ſtaubt etwas Zucker daran und dünſtet ſie noch kurze Zeit. Man 
garniert damit Lungenbraten, gekochtes oder gedünſtetes Rindfleiſch oder Roaftbeef. 

Kohlrüben⸗Körbchen. Junge, kleine, runde Kohlrüben gleicher Größe 
werden geſchält und mit dem Dreſſiermeſſer zierlich beſchnitten. Dann ſchneidet man 
vorſichtig von oben rechts und links ſo viel weg, daß ſich ein Henkel bildet, höhlt das 
Innere der Rüben mit einem Kugelausſtecher aus und dünſtet ſie mit Butter, Salz 
und Waſſer nicht zu weich. Beim Anrichten füllt man das Innere jeder Rübe mit 


Kohlrüben⸗Körbchen (Seiten⸗Anſicht). Kohlrüben⸗Körbchen (Ober⸗Anſicht). 


gedünſtetem, feinem Gemüſe und legt ſie, mit den Farben geſchmackvoll wechſelnd, 
um ein Filet oder Roaſtbeef. Zum Füllen nimmt man grüne Erbſen, kleine Cham⸗ 
pignons, Carotten, grüne Fiſolen, Morcheln, Spargelerbſen, braun le 
klein würfelig geſchnittene Kohlrüben (die Abfälle ſind hiezu gut zu verwenden). 
er und rote Rüben in runder oder Sternchenform ausgeſtochen, 

aſe aus Kohlrüben. 2 ſehr große Kohlrüben, wovon die eine rund, 
die andere la ng jein muß, werden mit dem Dreſſiermeſſer zierlich geſchält. Die 
die Unterlage bildende runde Rübe wird unten platt beſchnitten und oben ausgehöhlt. 
In dieſe Höhlung paßt man die lange Rübe ein, macht in dieſe oben ebenfalls eine 
Höhlung und füllt dieſe geſchmackvoll miteinem Blumenſträußchen und grüner Peter⸗ 
ſilie aus. Man ſtellt dieſe Vaſe auf eine zierlich gefaltete Serviette und umgibt fie 
en miroton mit beliebigen Croquettes, Lachsbofeſen, feinen Cotelettes u. dgl. 
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Gebackene Kohlrüben à la Flory. Junge, kleine, gleichmäßig runde 
Kohlrüben werden mit dem Dreſſiermeſſer geſchält und gut ausgehöhlt, daß ſie 
nur eine kleinfingerdicke Wand haben; dann werden ſie in Salzwaſſer vor⸗ 
ſichtig überkocht, daß ſie ganz bleiben. Ausgekühlt werden fie in Ei und feinfte 
Semmelbröſel paniert und aus dem heißen Schweinſchmalze gebacken. Indeſſen 
bereitet man mit dicker Butterſauce ein Ragoüt aus ſehr klein würfelig ge⸗ 
ſchnittenem, gekochten Bries, ebenſo geſchnittener Zunge, grünen Erbſen, kleinſten 
Karfiolröschen und Champignons, füllt damit die gebackenen Kohlrüben und 
ziert fie oben mit gebackener, grüner Peterſilie, gekochten zierlich geſchnittenen 
gelben Rübchen und kleinen Champignons. Nach Belieben kann man zum 
Ragout auch würfelig geſchnittene Trüffelſtückchen geben. Man ſerviert eine 
feine Champignons⸗Sauce dazu. 
Gefüllte Gurken. Von ſchönen, geraden, geſchälten Gurken ſchneidet man 
die beiden Enden weg und ſtößt mit einem langen Kochlöffelſtiele den Samen 
heraus. Dann ſalzt man die Gurken gut ein und läßt ſie eine Stunde abliegen. 
Das Waffer derſelben ſchüttet man weg, füllt hierauf die ausgehöhlten Gurken mit 
einem Gemiſch von gehacktem Kalbfleiſch oder Schinken mit Semmelbröſeln und 
viel Parmeſankäſe und ſteckt dann die abgeſchnittenen Enden mit einem Hölzchen 
daran. Indeſſen läßt man in Butter 1 fein gewiegte Zwiebel anlaufen, ſtaubt 
etwas Mehl daran, vergießt mit Waſſer, läßt alles verkochen, ſeiht dies durch und 
läßt nun die Gurken 1—1!/, Stunden darin kochen, dann ſalzt und pfeffert man 
ein wenig. Wenn die Jahreszeit gerade Paradiesäpfel bringt, ſo gebe man 
einige paſſiert zur Sauce. Die Speiſe wird warm ſerviert. 
Gedünſteter Speiſekürbis. Man ſchält und ſchneidet einen Kürbis auf 
der Zahnſcharbe, ſalzt ihn ein und läßt ihn 1 Stunde ſtehen. Nachdem man in 
Schmalz fein gewiegte Zwiebel anlaufen ließ, gibt man den leicht ausgedrückten 
Kürbis hinein, läßt ihn mit Suppe, Eſſig und Kümmel dünſten, ſtaubt Mehl daran, 
daß er gut gebunden wird vergießt noch mit Suppe und läßt alles gut verkochen. 
Abgeſchmalzene Speſſekürbiſſe. Kürbiſſe der feinen Gattung, welche 
noch feſt und frühreif ſind, werden geſchält, entkernt und zu fingerlangen und 
fingerdicken Stückchen geſchnitten, in Salzwaſſer nicht zu weich gekocht, dann 
abgeſeiht und mit angelaufenen Bröſeln und heißer Butter abgeſchmalzen. 
Kürbiſſe auf ungariſche Art. Die feinen Zucchetti oder ganz gewöhn⸗ 
lichen, großen Kürbiſſe ſchält und ſchneidet man auf der Zahnſcharbe, ſalzt ſie etwas 
ein, ſtreut Kümmel darauf und läßt ſie 1 Stunde ſo abſtehen. Indeſſen läßt man 
gutes Fett heiß werden und viel fein gewiegte Zwiebel und Mehl darin anlaufen. 
Wenn beides gelblich iſt, gibt man die ausgedrückten eiatille dazu, dünſtet fie 
mit etwas Eſſig und Suppe und ſtreut, wenn ſie weich werden, viel geſtoßenen 
Paprika hinein. Hat man ganze, rote Paprikaſchoten, ſo koche man gleich von An⸗ 
fang an ½ Schote mit. Kurz vor dem Anrichten gebe man noch ziemlich viel guten, 
ſauren Rahm dazu (¼ 1 für 4—6 Perſonen). 
a Zucchetti oder Kürbiſſe mit Ol. Zucchetti oder gewöhnliche Speiſe⸗ 

kürbiſſe ſchält man und ſchneidet ſie in fingerbreite und fingerlange Stücke oder 
große Würfel, gibt ſie nebſt Pfeffer, Salz und fein gewiegter grüner Peterſilie 
in Ol und läßt fie 1—2 Stunden langſam dünſten, bis ſie weich und gelblich 
geworden ſind oder man dünſtet 5 wie „Melonzani“ (Aubergine, Eierpflanze) 
mit Paradiesäpfel u. ſ. w. (ſiehe daſelbſt). 

Zuechetti auf italieniſche Art. 4 Stück Zucchetti und 4 Stück Melon⸗ 
zane werden gewaſchen, geſchält und in länglichgroße Stückchen zerſchnitten. 
6 Stück friſcher Paradiesäpfel werden ſauber abgewiſcht und ebenfalls länglich 
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geſchnitten. Zwei große Zwiebeln werden fein gewiegt, in /½ 1 Ol goldgelb ge⸗ 


röſtet, dann 1 zerdrückte Knoblauchzehe und 1 Eßlöffel voll feingehackter grüner 
Peterſilie beigemengt. Nun gibt man die zerſchnittenen Zucchetti, Melonzane 
und Paradiesäpfel hinein, ſalzt und pfeffert und läßt das Ganze im Rohre 
zugedeckt 2 Stunden dünſten. 

Gefüllte grüne Paprikaſchoten (rumäniſch Ardei). Man ſchneidet den 
grünen Schoten die Stiele ab, höhlt ſie aus, füllt ſie mit Schinkenfülle (ſiehe Seite 57) 
und brät ſie in Ol, welchem man etwas Paradiesäpfel⸗Marmelade beimiſcht. Wenn 
die Schoten etwas Farbe haben, gießt man Suppe oder Waſſer zu und läßt ſie ſo 
lange dünſten, bis ſie weich werden. Nach Belieben gießt man noch etwas mit 
Mehl verſprudelten ſauren Rahm dazu und wenn dieſer verkocht iſt, richtet man an. 

Gefüllte grüne Paprika anderer Art. Von den großen, grünen Paprika⸗ 
ſchoten ſchneidet man beim Stengel einen Deckel ab und füllt ſtatt der Kerne folgendes 
ein: 25 dkg Kalbfleiſch und 25 dkg Schweinfleiſch werden ſehr fein zerhackt und 
mit 1 Löffel Schmalz, 2 kleinen, fein zerſchnittenen Zwiebeln und etwas grüner 
Peterſilie geröſtet. Hierauf gibt man Hand voll Reis, das Innere eines Paradies⸗ 
apfels, fein zerſchnitten, Salz und Pfeffer dazu und dünſtet alles zuſammen etwa 
% Stunde. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, rührt man 1 Ei und 2 Löffel ſauren 
Rahmes darunter. Sind die Paprikaſchoten mit dieſer Maſſe gefüllt, ſo gibt man 
ſie in eine Kaſſerolle, übergießt ſie mit ſaurem Rahme, beſtreut ſie noch mit Semmel⸗ 
bröſeln und läßt fie ½ Stunde dünſten. Nachdem man die Paprikaſchoten an⸗ 
gerichtet hat, gießt man das Fett aus der Kaſſerolle und läßt den übrigen Saft 
mit etwas Suppe raſch aufkochen. Dieſe Fülle genügt für 14 Paprikaſchoten. 

Abgeſchmalzener Karfiol. Man kocht denſelben in Salzwaſſer mit einem 
Stückchen Butter und einem Sträußchen grüner Peterſilie weich und richtet ihn auf 
einer runden Schüſſel an. Sind mehrere Roſen, ſo ſtellt man ſie womöglich wie 
eine zuſammen. Dann ſchüttet man heiße Butter und ſtreut geröſtete Semmelbröſel 
darüber, oder man ſtreut geriebenen Parmeſankäſe ſtatt Bröſel darauf. Man kann 
auch, um ihn als Sl e zu geben, fein geſchnittene Salami oder Zunge herum legen. 

Gebackener Karfiol. 2 ſchöne Karfiolroſen zerteilt man in kleine Röschen, 
reinigt ſie und kocht ſie in Salzwaſſer mit einem Stückchen Butter. Hierauf 
legt man ſie auf ein Sieb zum Abtropfen und taucht ſie dann in eine mit 
2 Dottern legierte und mit Citronenſaft geſäuerte Butterſauce, dreht ſie in feine 
Bröſeln, dann in Ei und wieder in Bröſeln, und bäckt ſie in Schmalz licht⸗ 
braun. Man richtet ſie über eine zierlich zuſammengelegte Serviette auf einer 
runden Schüſſel an und garniert ſie mit gebackener, grüner Peterſilie. Nach 
Belieben kann man auch eine holländiſche Sauce dazu ſervieren. 

Karfiol mit holländischer Sauce. Der Karfiol wird im Ganzen ge⸗ 
kocht und dann auf der Schüffel mit holländiſcher Sauce zu Spargel und 
Blumenkohl“ (Seite 175) übergoſſen. Ebenſo bereitet man gekochte Spargeln. 

Karfiol mit Butter⸗Sauce. Eine zerteilte, gekochte Karfiolroſe wird in 
eine feine Butter⸗Sauce gegeben und dieſe etwas gepfeffert. 

Gebratener Karfiol. Der Karfiol wird im Ganzen gekocht, hierauf in eine 
mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel gelegt, mit zerlaſſener Butter begoſſen und 
mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut, dann noch mit viel ſaurem Rahme über⸗ 
goſſen und im Rohre ¼ Stunden gebraten. Er wird ſamt der Schüſſel ſerviert. 

Se Karfiol. Die Sauce wird genau fo bereitet wie zum „Genueſi⸗ 
ſchen Indian“, dann gießt man ſie, Ae en über einen in Salzwaſſer weich ge⸗ 
kochten, ſchönen Karfiol und gibt dieſen kalt zu Tiſche. Kann nach Belieben mit ge⸗ 
rollten Sardellen, Citronenſcheiben, Kapern und grüner Peterfilie geziert werden. 
Rokitansky, Die Oſterreichiſche Küche 17 
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Gefüllter Karfiol. Der Karfiol wird geputzt und im Ganzen in Salzwaſſer 
weich gekocht. Indeſſen röſtet man mit Butter und fein gewiegter Peterfilie ein 
gut enthäutetes Kalbshirn und pfeffert und ſalzt es etwas. Die Karfiolroſe legt 
man, wenn ſie weich gekocht iſt, auf eine Porzellanſchüſſel, höhlt ſie ſchnell in der 
Mitte aus, füllt das Hirn ein, deckt es mit der entnommenen Karfiolroſe wieder 
zu, ſchmalz das Ganze mit Butter und Bröſeln ab und ſerviert gleich die Speiſe. 
arfiol mit Bechamel. Ein geputzter Karfiol von mittlerer Größe wird 
in Salzwaſſer gekocht und dann auf einer mit Butter beſtrichenen Porzellan⸗ 
ſchüſſel angerichtet. Nun macht man von 4 dkg friſcher Butter und 4 akg Mehl 
eine ganz weiße Einmach und vergießt dieſelbe langſam mit 2 dl Obers oder 
Milch. Vom Feuer weggeſtellt, verrührt man noch 7 dkg geblätterte Butter 
darin, ſalzt die Maſſe, gibt 6 Dotter und zuletzt, wenn alles erkaltet iſt, noch 
von 6 Klar den feſten Schnee hinein, übergießt den Karfiol ganz mit dieſer 
Maſſe und bäckt denſelben im Rohre. 
Karfiol in Bechamel auf franzöſiſche Art. Man gibt in 4 dl ſüßes Obers 
2 Eßlöffel voll Mehl, 5 Dotter, 10 ¼ dkg zerſchlichene Butter und 10 dkg gerie⸗ 
benen Parmeſankäſe und ſprudelt alles auf dem Feuer gut, bis eine dickliche Creme 
daraus wird. Dann gibt man einen in Salzwaſſer gekochten Karfiol in eine tiefe 
Porzellanſchüſſel, ſchüttet die Creme darüber, ſtreut noch viel Parmeſankäſe 
darauf und bäckt die Speiſe nur kurze Zeit im Rohre; man garniert ſie dann 
vor dem Auftragen mit gekochten, kleinen Karfiolröschen und Sproſſen. 
Karfiol mit Schinken. Der Karfiol wird in Salzwaſſer weich gekocht, 
auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gegeben und dann in kleine Teile zer⸗ 
pflückt. Eine Auflaufſchüſſel ſtreicht man gut mit Butter an und belegt den 
Boden derſelben ſehr dicht mit Karfiol, beſtreut dieſen mit Parmeſankäs und 
legt auf dieſen eine nicht zu hohe Lage gehackten Schinkens, dann wieder Karfiol, 
Parmeſan, Schinken u. |. f. bis die Schüſſel voll iſt. Zum Schluſſe muß 
beſonders dicht Karfiol ſein und ſehr viel Parmeſankäs. Man begießt nun 
das Ganze mit dickem, ſaurem Rahm ziemlich reichlich und bäckt das Ganze 
ſchön DT 30 Minuten ihm Rohre. 
arfiol mit Schinken au gratin. Man ſiedet einen ſchönen Karftol in 
Salzwaſſer mit etwas grüner Peterfilie weich und legt ihn auf ein Sieb zum Ab⸗ 
trocknen. Hierauf gibt man ihn in eine te runde Porzellanſchüſſel und beſät ihn 
mit fein gewiegtem Schinken. Dann ſprudelt man einige Löffel ſauren Rahmes 
mit 2 Dottern, etwas Semmelbröſeln und geriebenen Parmeſankäſe ab, ſtreicht 
dieſe Miſchung über den beſäten Karftol, gibt die Schüſſel ins Rohr und läßt 
die Oberfläche bräunlich werden. Man ſerviert den Karfiol ſamt der Schüſſel. 
Karfiol⸗Ragoũt. Man kocht 2 ſchöne Karfiolroſen weich, legt fie auf 
eine große, runde Schüſſel und ſchmalzt fie mit viel Butter ab. Dann garniert 
man ſie mit gedünſteten, grünen Erbſen und viel gedünſteten Champignons 
oder Morcheln und auch, wenn möglich, mit gedünſteten, grünen Fiſolen. Man 
macht eine gute, dickliche Butterſauce, wiegt einige weniger ſchöne Schwämme 
und ſämtliche Stiele der Schwämme fein auf, läßt ſie in der Butterſauce 
verkochen, welche man mit Sauce vergießt und ſchüttet das Ganze über die 
Karfiolroſen. 5 
Alle dieſe angegebenen Karfiolſpeiſen werden als Vorſpeiſe gegeben. 
Gedünſtete Kaſtanien. Man hält die Kaſtanien von der harten Schale, 
gibt ſie in heißes Waſſer und läßt ſie darin ſo lange kochen, bis ſie weich ſind 
und man die feine braune Haut leicht abziehen kann. In Butter läßt man viel 
Zucker bräunen und gibt dann die geſchälten, gekochten Kaſtanien hinein, ver⸗ 


BE I ee 


Gemüſe. 259 


gießt etwas mit Waſſer und läßt fie dünſten, bis ſie gleichmäßig glänzend braun 
werden Viele lieben es auch, ſie mit weißem Weine zu vergießen und etwas 
mit Mehl zu ſtauben. Man gibt ſie ſo zu Braten als Gemüſe oder nur wie oben 
ohne Wein und ohne Mehl als Auflage zu eingebranntem Braunkohl. 

Paradiesäpfel⸗Gemüſe auf griechiſche Art. 10—12 ſehr reife, ſchöne, 
große Paradiesäpfel werden mit einem kleinen Meſſer ſo gut als möglich entkernt 
und von der feinen Haut befreit. Man legt ſie hierauf auf ein Sieb, um alle 
Flüſſigkeit abtropfen zu laſſen, gibt ſie dann in größere Stücke gebrochen in 
eine Kaſſerolle, in welche man vorher 4 gute Eßlöffel voll vom feinſten Aixer 
Ole gegeben hat, fügt noch 1—2 in Scheiben geſchnittene Zwiebel, ein Sträußchen 
fein geſchnittener Peterfilie, Salz und etwas weißen Pfeffer, ſowie drei gute Hand 
voll feiner Semmelbröſel dazu, läßt das Ganze langſam 1—2 Stunden am 
Feuer kochen und rührt es fleißig um, bis es zu einem gleichmäßigen Breie 
geworden. Hierauf wird es angerichtet. Es paßt am beſten zu Roaſtbeef, 
Saftbraten oder auch zu gewöhnlichem Rindfleiſch. 8 5 

Gedünſtete Paradiesäpfel. Reife Paradiesäpfel wäſcht man, bricht ſie 
in 2 Teile und entfernt die Kerne ſo gut als möglich. Dann dünſtet man die 
Paradiesäpfel mit Ol, grüner Peterſilie, Pfeffer und Salz in ihrem eigenen 
Safte und richtet ſie an. Sie ſind in ½ Stunde fertig. Man gibt ſie als 
Garnierung zu Rindfleiſch, Lungebraten ꝛc. 

Paradiesäpfel au gratin. Man nimmt 12—14 recht reife, große aber 
noch feſte Paradiesäpfel, zerſchneidet fie in 5—6 Spalten, entfernt alle Kerne und 
die Flüſſigkeit. (Aus dieſer und den Kernen bereitet man eine leichte Sauce.) Dann 
wiegt man 1 große Zwiebel ſehr fein mit einem Sträußchen grüner Peterfilie, mengt 
½ Theelöffel Thymian, etwas Pfeffer und Salz und 14 dkg geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe darunter. Hierauf beſtreicht man eine tiefe Porzellanſchüſſel mit viel Butter, 
legt eine Schichte der Paradiesäpfelſtücke hinein, beſtreut ſie mit einer dünnen Schichte 
von dem gemiſchten Gewürze und legt einige Butterſtückchen dazwiſchen, gibt dann 
wieder Paradiesäpfel, auf dieſe die Gewürze und Butter u. ſ. f., bis alles verbraucht 
iſt. Butter benötigt man zur ganzen Speiſe 14 dkg. Obenauf ſtreut man 
% J feiner Semmelbröſeln, tropft 2 Löffel Ol darauf und bäckt die Speiſe 
1½ Stunden im Rohre. Sie wird ſamt der Schüſſel aufgetragen. 5 

Einfache, gefüllte Paradiesäpfel. Man wäſcht die Apfel ab und ſchneidet 
fie der Quere nach in zwei Hälften, höhlt dieſe aus und gibt in dieſe Höhlungen 
fein gewiegte Zwiebel und grüne Peterſilie. Dann legt man die gefüllten Hälften 
in eine mit Butter beſtrichene flache Pfanne, ſtreut etwas Zucker und Salz darüber, 
worauf man fie 1/, Stunde im Rohre braten läßt. Man gibt fie zu Rindfleiſch oder 
arniert damit Riſotto, wenn er als Vorſpeiſe zu Tiſche kommt. — Oder: Man 

üllt die ausgehöhlten Paradiesäpfel mit gedünſtetem Reiſe, ſtreut viel Parmeſan⸗ 
käſe darüber und gießt vor dem Braten im Rohre Ol darauf. 

Gefüllte Paradiesäpfel. Zu 20 reife und dc le Paradiesäpfel hacke 
man 25 dkg Kalbfleiſch oder Hühnerleberln und ge ochte Magerln ſehr fein, treibe 
dann ein Stück Butter gut ab, miſche das Kalbfleiſch, 1 Hand voll Semmelbröſel 
und den feſten Schnee von 1 Kar, ſowie Pfeffer und Salz dazu. Dann hacke man 
% Häuptel Zwiebel mit grüner Peterſilie, Thymian und Majoran ſehr fein. Die 
gewaſchenen und ausgehöhlten Paradiesäpfel gibt man in eine Kaſſerolle, füllt ſie 
bis zur Hälfte mit der Kalbsfarce, ſtreut Semmelbröſeln darauf, legt ein Stückchen 
Butter auf jeden Apfel und ſtreut die zerhackten Kräuter und Zwiebel darüber, 
dann nochmals Bröjeln und gießt hierauf viel feines Ol darüber. Die Kaſſerolle 
muß vorher mit Butter beſtrichen werden. Nun bäckt man die Paradiesäpfel 
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½ Stunde im Rohre. Man richte ſie auf einem Polentaſockel an und gebe ſie 
als Vorſpeiſe. g 
Gefüllte Paradiesäpfel a la Turque. Man ſchneidet von rohen 
Paradiesäpfeln einen Deckel ab, höhlt ſie rein aus und gibt ſie in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Kaſſerolle. In einer zweiten Kafjerolle läßt man fein 
ehackte Zwiebel in Butter gelb anlaufen, gibt fein gehacktes Schöpſen⸗ und 
Rindfleisch hinein, läßt alles zuſammen ſehr gut abröſten und mengt 1 Löffel 
Paradiesäpfel⸗Sauce, Salz, Pfeffer und etwas gedünſteten Reis dazu, füllt mit 
dieſer Miſchung die ausgehöhlten Paradiesäpfel, gibt den Deckel darauf, dann 
ein paar Löffel ſauren Rahmes, Paradiesäpfel⸗Sauce und fein gehackte grüne 
Peterſilie darüber und läßt die Apfel ½ Stunde im Rohre dünſten. 
Gefüllte Paradiesäpfel mit Sauerkraut. (Polniſch.) ½ kg Jung⸗ 
ſchweinernes und ein kleines Stück Speck werden fein gehackt und mit einer Kaffeetaſſe 
voll Reis in einen Weidling gegeben und dann mit etwas Salz, Pfeffer 
und 2 ganzen Eiern vermengt. Große Paradiesäpfel werden ausgehöhlt 
und mit obiger Maſſe gefüllt, dann legt man ſie auf eingebranntes 
Sauerkraut in eine Kaſſerolle, deckt dieſe gut zu und kocht ſie darin 
1 Stunde. Vor dem Anrichten gibt man noch ſauren Rahm dazu. 
Schwarzwurzel in Butter⸗Sauee. Man ſchabt ihnen die 
Haut ab und legt fie in mit Eſſig gemiſchtes Waſſer, ſchneidet fie dann 
zu Stücken und dieſe wieder entweder nudelig oder wie Erbſen. 
Dann dünſtet man ſie mit Suppe, Butter, Salz und Citronenſaft 
weich und gibt ſie mit ihrem Safte zu einer guten Butter⸗Sauce mit 
Milch vergoſſen. 

Gebackene Schwarzwurzel. Man ſchabt mit einem kleinen 
Meſſer die ſchwarze Schale von den Wurzeln ab, legt dieſelben gleich 
in mit Eſſig gemiſchtes Waſſer, damit ſie weiß bleiben, ſchneidet ſie 
in halbfingerlange Stücke und ſpaltet die dickeren in zwei Teile. Dann 
läßt man ſie mit Butter, Suppe, Limonienſaft, Salz und Zucker 
dünſten, taucht ſie einzeln in Bierteig oder in Ei und mit Mehl 

emiſchte Bröſeln und bäckt ſie in Schmalz. Man gibt ſie als 
Fleiſchgarnierun oder als Gemüſe für ſich, oder auch nur ge⸗ 
kocht und mit Butter abgeſchmalzen. 5 
Artiſchocken. Man ſchneidet mit einer Schere von jungen Arti⸗ 
Schwarzwurzel. ſchocken die Spitzen der Blätter und die Stengeln weg und wäſcht fie 
ſehr ſorgfältig in kaltem Waſſer. Will man größere, ältere Artiſchocken 
zubereiten, welche aber nicht mehr ſo gut ſind, ſo muß man auch das innere Faſerige, 
die künftige Blüte, herausnehmen. Bei jungen Artiſchocken iſt das nicht nötig, 
darum wähle man immer die kleinen zarteren. Dann kocht man ſie in Salzwaſſer 
1—2 Stunden, bis ſie jo weich find, daß ſich ein Blatt leicht herausziehen läßt; 
legt fie dann in eine Kaſſerolle mit gutem Ole, pfeffert und ſalzt fie, beſtreut fie 
mit etwas feinen Bröſeln und läßt fie noch im Rohre ½ Stunde braten. — 
Oder: Man ſchmalzt ſie au mit heißer Butter oder heißem Ole ab, nach⸗ 
dem ſie weich gekocht ſind, und pfeffert ſie. — Oder: Man läßt mit heißem 
le etwas zerdrückten Knoblauch und grüne PBeterfilie röſten, ehe man das DI 
über die gekochten Artiſchocken gießt. — Oder: Man ſtreut nach dem Kochen 
und Abtropfen ſehr viel geriebenen Parmeſankäſe in die auseinander gebogenen 
Blätter, übergießt ſie mit heißem Ole und läßt ſie in einer Kaſſerolle noch 
1/, Stunde zugedeckt dünſten. 
Artiſchockenböden (Fondi). Hiezu verwendet man die großen, älteren 
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Artiſchocken. Man entblättert fie vollſtändig, ſchält fie am Boden, entfernt alles 
von der Blüte und höhlt ſie etwas aus. Dann dünſtet man die Böden in einer 
Kaſſerolle mit Butter oder Ol, beſtreut ſie mit Pfeffer, Salz und ganz wenig 
zerdrücktem Knoblauch nebſt grüner Peterſilie und Bröjeln, deckt die Kaſſerolle 
zu und gibt öfters Waſſer zum Verdünſten nach. 

Gebackene Artiſchockenböden. Die geputzten, entblätterten Artiſchocken⸗ 
böden werden in Salzwaſſer mit Citronenſaft weich gekocht, in Bier⸗ oder 
Weinteig anne und in heißem Ole gebacken. 

Gefüllte Artiſchocken. Nachdem die großen Artiſchoden, wie vorher an⸗ 
gegeben, geputzt und beſchnitten wurden, nimmt man die innerſten Blätter ſamt 
der Blüte heraus und kocht ſie in Salzwaſſer mit Limonienſaft dann läßt man 
ſie umgekehrt auf einem Siebe abſickern. In⸗ 8 
deſſen läßt man in Butter fein geſchnittene 
Schalotten, grüne Peterſilie und Bröſeln an⸗ en 
laufen, dünſtet darin blätterig geſchnittene 
Champignons und füllt damit die auseinander 
gebreiteten Blätter. 

Kardi oder Kardonen. Man ſchneidet 
von den bleichen Blattrippen die Stacheln ab, 
ſchneidet dann die Rippen in fingerlange Stücke, 
zieht ihnen die äußerſte Haut ab und kocht ſie in 
Salzwaſſer weich, worauf man fie abgeſeiht mit 
Butter und Parmeſankäſe abſchmalzt. — Oder: 
Man gibt fie, nachdem ſie gekocht find, in Butter⸗ 
jauce, oder dünſtet fie mit Butter und Citronen⸗ 
ſaft, um ſie als Garnierung zu verwenden. — 
Oder: Man paſſiert die weich gekochten Kardi 
durch ein Sieb, bindet fie mit Bechamel und 
ſtreut Parmeſankäſe darauf. 

Fenchel (italieniſch Finoechio). Dieſes 
Gemüſe iſt namentlich in Italien ſehr beliebt und 


gedeiht dort vorzüglich. Am beſten iſt römiſcher e 
Fenchel. Man ißt feine fleiſchige, fenchelartig ud 
ſchmeckende, weißliche Wurzel auf verſchiedene 8 
Art zubereitet oder auch roh. Die Italiener ſaugen 2 “ 

aus dem rohen Fenchel den Saft aus, und be- Kardi oder Kardonen. 


haupten, der rote Wein ſchmecke darauf beſſer. : 

Gekochter Fenchel, Man wäſcht und putzt den Fenchel, ſchneidet die 
Blätter ſo weit ſie grünlich ſind, gleichmäßig ab und kocht dann den Fenchel 
im Ganzen in Salzwaſſer weich, ſchmalzt ihn dann mit heißer Butter ab und 
ſtreut viel Parmeſankäſe darüber. 

Gebackener Feuchel. Der geputzte Fenchel wird in Salzwaſſer blanchiert, 


dann in 4 Teile zerſchnitten, in Ei und Bröſeln gedreht und aus heißem Ole 


oder Schmalze gebacken. 

Gedünfteter Fenchel. Der etwas blanchierte Fenchel wird in 4 Teile 
geſchnitten, geſalzen und mit Speck und Suppe ſo lange weich gedünſtet, bis 
er etwas bräunlich wird. Auch kann er ſtatt mit Speck mit Ol gedünftet werden, 
und wird er dann gepfeffert und mit Parmeſankäſe beſtreut. 

Eingemachter Feuchel. Der geputzte Fenchel wird in Salzwaſſer weich 
gekocht, dann in kleine Stücke zerſchnitten und in lichte, gute Butterjauce gegeben. 
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Man kann nach Belieben noch Pfeffer oder auch 


7 armeſankäſe und gewiegte Peterſilie beimengen. 

4 8 Topinambur oder Erbartiſche en. 
,, Dieſe werden geſchält und hierauf entweder wür⸗ 

N IN 2 felig geſchnitten und mit Butter, Suppe und 
ö 55 w Pfeffer gedünſtet oder feinblätterig geſchnitten 

0 IM 7 und in Salzwaſſer gekocht, dann abgeſeiht und 


5 , 
75 , 5 \ lichter Einb b 
e, zu lichter Einbrenn gegeben. 
IN 0 0 5 Große, gebratene Maiskolben. Wenn 
5 MN os IN die Kolben ſchon ihre Größe erreicht haben, aber 
I noch ganz weiß und milchig find, werden fie abge⸗ 


Ih 5 5 

, nommen, geſchält und auf einem Bleche im Rohre 

e, 0 8 gebraten. Man ſerviert ſie, zwiſchen einer Serviette 
7 N angerichtet, mit frischer Butter. Auch kocht man fie 


0 ee, , in Salzwaſſer, beſtreicht ſie beim Auftragen mit 

, Butter und ſtreut Pfeffer und Salz darauf. 
Yr. A Gemife- Garnierung à Ia Jardi- 
% A niere. Zu dieſer Garnierung für Filet, Roaſt⸗ 


y \ beef ꝛc. bereitet man jedes Gemüſe in Form und 
5 Farbe ſo natürlich als möglich und lege es, mit 
I. ( \ den Farben geſchmackvoll wechſelnd, häufchenweiſe 
MR um das Fleiſch. Meiſtens dünſtet man es hiezu 
blos mit Butter. Kohl wird aber mit Speck oder 
mit Ol auf italieniſche Art bereitet. Man ſchmalzt 
Topinambur oder Erdartiſchocken. jedoch die Gemüſe auch mit Butter ab, wie: 
Karfiol, Kochſalat, Sproſſen, grüne Bohnen, 
Spargelſpitzen u. dgl. Spinat wird hiezu paſſiert oder auf italieniſche Art 
bereitet verwendet, oder auch zu Figuren (ſiehe daſelbſt). 

Gemiſchtes Gemüſe (Macedoine). Je nach der Jahreszeit kann man ver⸗ 
ſchiedene Gemüſe zuſammengeben. Jedes wird entweder in Salzwaſſer überkocht 
oder mit Butter, Suppe und Limonienſaft weiß gedünſtet. Auf letztere Art werden 
Champignons, Artiſchockenböden, Schwarzwurzel und Kardi bereitet. Alle Rüben⸗ 
gattungen werden vorher zierlich geſchnitten oder ausgebohrt und dann mit Zucker, 
Butter und Waſſer gedünſtet. Man gibt die verſchiedenen Gemüſe in eine Butter⸗ 
ſauce zum Binden. Gutes Gemiſche ſind: Champignons, Karfiolröschen, grüne 
Erbſen, Spargelköpfe und Karotten, oder: Kohlrabi, kleine Zwiebeln, Karfiol⸗ 
röschen, grüne Fiſolen, Karotten, Artiſchockenböden und weiße Rüben, oder: 
Champignons, Sproſſenkohl, Schalotten, gelbe und weiße Rüben, Schwarzwurzel, 
Kohlrüben und weiße Bohnen. f 

Serbiſches Gemüſe. Mittelgroße Paradiesäpfel höhlt man aus, ſchält 
einige ſehr kleine Gurken, Erdäpfel, Kohlrüben und ſchöne Karotten und höhlt 
dieſe Gemüſe aus, doch muß ein Boden bleiben. Grüne Paprikaſchoten höhlt 
man ebenfalls aus, nachdem man ihnen den Stengel abgeſchnitten. Die harten 
Gemüſe, wie Kohlrüben, Karotten, Erdäpfel, blanchiert man nach dem Aushöhlen, 
vor dem Füllen. Dann bereitet man folgende Farce: Man nimmt 20 dkg 
Rindfleiſch, 20 dkg Schweinefleiſch, hackt dies recht fein, läßt fein gewiegte 
Zwiebel in Fett anlaufen, gibt das Fleiſch hinein, würzt mit Pfeffer, Salz, 
Paprika, Thymian und Majoran und gießt ziemlich viel ſauren Rahm hinzu 
und läßt alles dünſten. Dies füllt man in alle bereits hergerichteten, aus⸗ 
gehöhlten Gemüſe und legt dieſe nun in eine mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
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Kaſſerolle zierlich geordnet und mit den Farben wechſelnd. Am hübſcheſten iſt 
es en miroton. In den Zwiſchenräumen ſtreicht man ebenfalls von der 
Farce und ſtreut Semmelbröſel und Parmeſankäſe darauf, legt einige Butter⸗ 
ſtückchen obenauf und läßt die Speiſe etwa 2 Stunden im Rohre backen. In 
der halben Zeit gießt man einige Löffel ſauren Rahmes darauf; die Gemüſe ſollen 
nur nebeneinander, nicht übereinander eingelegt werden. Man gibt ſie mit 
der Backſchüſſel zu Tiſche und beſtreut ſie nochmals mit Parmeſankäſe. 
Birnen⸗Gemüſe. Die geſchälten Birnen teilt man in Vierteln, ſticht 
das Kernhaus aus und dünſtet nun die Vierteln mit Zucker, Rotwein und 
Waſſer weich. Kurz vor dem Anrichten bindet man ſie mit einer lichten Ein⸗ 
mach. Von gedörrten Birnen (Kletzen) bereitet man ebenſo das Gemüſe, nur 
müſſen die Kletzen ſchon am Abend vorher in Waſſer eingeweicht werden. Nach 
Geſchmack kann man die Birnen mit etwas Sternanis oder Zimmet würzen. 
Weiße Bohnen. Man kocht dieſelben, wie Seite 48 angegeben, weich und 
gibt ſie zu gelber Einbrenn von Abſchöpffett, in welchem man etwas Zwiebel an⸗ 
laufen ließ. Man kann nach Geſchmack auch mit Eſſig ſäuern oder etwas Knoblauch 
dazugeben. — Oder: Man läßt etwas Speck mit Zwiebel und ganz wenig Knob⸗ 
lauch röſten, ſtaubt Mehl daran, vergießt mit Suppe und gibt die weich gekochten 
Bohnen hinein. Ebenſo werden auch die gelben oder braunen Bohnen bereitet. 
Abgeſchmalzene Bohnen. Man richtet die weich gekochten Bohnen auf 
eine Schüffel an und gibt mit Schweinſchmalz geröſtete Zwiebelringe darüber. 


Paſſierte Bohnen. Die gekochten Bohnen werden paſſiert, mit Eſſig, 
Ol, Pfeffer und Salz verrührt und zu Rindfleiſch gegeben. 

Eingebrannte Linſen. Ziemlich viel einer großen, fein geſchnittenen 
Zwiebel läßt man in 8 dkg Fett röſten, ſtaubt Mehl daran, damit eine dunkle 


Einbrenn wird, gibt Eſſig, Thymian, Pfeffer, Salz und die gekochten Linſen 
dazu, vergießt ſie mit Suppe oder ihrem Sude und läßt alles gut verkochen. 

Abgeſchmalzene Linſen. Die Linſen werden weich gekocht, wie Seite 48 
angegeben iſt. Dann richtet man ſie auf eine Schüſſel an und ſchmalzt ſie mit in 
Schmalz braun geröſteten Zwiebelringen ab oder man läßt würfelig geſchnittenen 
Speck heiß werden und ſchmalzt damit die Linſen ab, oder man läßt ſie in Butter 
mit fein geſchnittener Peterfilie, Salz, Pfeffer und eee Stunde dünſten. 

Eingebrannte dürre Erbſen. Dieſelben werden am Abend vorher einge⸗ 
weicht und dann weich gekocht. Man macht eine gelbliche Einbrenn mit Zwiebel, 
gibt die Erbſen dazu, vergießt fie mit ihrer Brühe und läßt alles verkochen Man 
ann auch mit Eſſig fäuern. — Oder: Man röſtet Zwiebel in Schmalz, gibt Bröſeln 
und die Erbſen dazu und läßt alles, mit Erbſenbrühe vergoſſen, gut verkochen. 

Böhmiſche Erbſen. Man weicht die Erbſen ein, kocht ſie dann langſam 
weich und entfernt alle obenauf ſchwimmenden Hülſen. Dann ſtreicht man eine 
Kaſſerolle mit Butter aus, ſtreut Semmelbröſel darauf und legt die gekochten 
Erbſen hinein, doch ſollen ſie nicht höher als 2 fingerhoch darin liegen. 1 Häuptel 
Zwiebel, fein nudelig geſchnitten, läßt man dann in Schmalz gelblich röſten, gibt 
dies über die Erbſen, ſtreut noch viele Bröſeln darüber und läßt die Erbſen noch 
½ Stunde im Rohre backen. Geſtürzt ſerviert, ſoll die Kruſte unverletzt bleiben. 
— Oder: Man richtet die gekochten, enthülſten Erbſen auf eine Schüſſel an und 
übergießt ſie mit in Schmalz geröſteten Zwiebeln und geröſteten Semmelbröſeln. 

Ohne Fett eingebrannte Gemüſe für Magenkrauke. Feines Mehl 
wird gelblich geröſtet, unter fleißigem Rühren mit Suppe vergoſſen, geſalzen 


und dann die ſehr weich gekochten, meiſt fein gehackten Gemüſe hineingegeben 


und verkochen gelaſſen. Jede Gattung Gemüſe bereitet man ſo. 
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Saure Gemüſe. 
Salzgurken (ſiehe deren Bereitung) gibt man geſchält, der Länge nach in 


„ 2 Teile geſchnitten, zu gebratenem oder gekochtem Rind-, Kalb⸗ oder Schöpſenfleiſch. 

* 8 Friſche Gurken werden entweder als Salat (ſiehe daſelbſt) gegeben oder a. 

I man ſchneidet fie auf einer Zahnſcharbe nudelig und verrührt fie mit 1 hart 2: 
; gekochten, paſſierten Dotter, Eſſig und Ol, Pfeffer, Salz und Schnittlauch. 8 


| Bohnenſchoten ſchneidet man fein nudelig, kocht fie in Salzwaſſer, macht 8 
* ſie mit Eſſig und Ol ab und ſtreut Bertram, Saturei oder Schnittlauch darauf; a 
Hl ebenſo behandelt man eingelegte Schoten. 

ö Kleine Eſſiggurken oder eingelegte Schwämme nimmt man aus dem 
| : Eſſig heraus und ſchneidet erſtere fächerförmig auf, letztere bleiben aber ganz. 
\ 


Mixed Pickles legt man, mit den Farben zierlich wechſelnd, auf eine 
Sen ohne Eſſig dazu zu geben. 


2 
ote Rüben werden gekocht, wie es beim „Salat von roten Rüben“ x 
Fi angegeben iſt, oder man brät ſie im Rohre. Nachdem fie geſchält wurden, 8 
| ſchneidet man fie zu feine Scheiben, legt dieſe in ein Einſiedglas und übergießt 2 
1 ſie mit gekochtem, nicht zu ſcharfem Eſſig, dann legt man zwiſchen jede Lage 
j einige Krenſcheiben und ftreut Kümmel und etwas Salz dazwiſchen. So halten 
ſie ſich 1—2 Wochen lang. Beim Gebrauche ſerviert man fie ohne Eſſig und für 
4 elegante Schüſſeln ſticht man mit beliebigen Ausſtechern zierliche Formen daraus. 
10 Karfiol. Dieſer wird in Salzwaſſer gekocht, erkalten gelaſſen und mit 
ö beliebiger kalter Kräuterſauce oder Mayonnaiſe überſtrichen. 
Spargel. Wird wie „Karfiol“ behandelt. 


Vürees. 


Erdäpfel⸗Pürée. Ungefähr ¼ kg Erdäpfel wäſcht man ſauber, ſchält 
ſie und ſchneidet ſie in Vierteln. Dann kocht man ſie (aber nicht zu früh, da⸗ 
mit ſie gerade zur Zeit des Anrichtens gar gekocht ſind und abgerührt werden 
können) in Salzwaſſer weich, worauf man ſie alſogleich abſeiht und noch recht 
heiß durch ein Sieb ſtreicht, oder auch nur mit dem Kochlöffel zerdrückt. Nun 
mengt man ¼ 1 heißes Obers oder heiße Milch und 8 dkg Butter dazu und 
verrührt alles tüchtig. Statt ſüßem Obers kann auch ſaurer Rahm eingerührt 
werden. Man richtet das Pürce zierlich an, indem man mit einem Meſſer 
ſtufenartige Eindrücke macht, und ſchmalzt es dann entweder mit in Schmalz 
oder Butter geröſteten Zwiebelringen oder nur mit brauner Butter ab, oder 
man ſtreut blos fein gewiegte grüne Peterſilie darauf. 

Erdäpfel⸗Pürée mit Apfeln. Roh geſchälte Erdäpfel kocht man mit 
mäßig geſalzenem Waſſer, gießt dies ab und zerdrückt ſie dann zu Brei. In⸗ 8 
deſſen dünſtet man ſäuerliche Apfel mit Waſſer, paſſiert ſie und miſcht ſie zu 
den zerdrückten Erdäpfeln. Auf 1½ 1 Erdäpfelbrei nimmt man ½ 1 Apfelbrei, 

6 dkg Butter und etwas Salz und läßt alles zuſammen einige Zeit kochen. 
Beim Anrichten ſchmalzt man braune Butter über das bergarkig angerichtete 
Püree. Es wird zu gebratenem oder gedünſtetem Fleiſch gegeben. 
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Erdäpfel⸗Pürée mit Birnen. Friſche Birnen werden geſchält, zerſchnitten, 
mit Butter, Eitronenſaft und Waſſer weich gedünſtet und dann fein verrührt. Die 
Erdäpfel werden roh geſchält, dann klein zerſchnitten und in Waſſer weich gekocht. 
Iſt das Waſſer abgeſeiht, ſo werden die Erdäpfel verrührt und mit den Birnen ver⸗ 
miſcht dann noch etwas gekocht geſalzen und beim Anrichten mit Butterabgeſchmalzen. 

Pürée von gelben Rüben. Die Rüben werden abgeſchabt, zu Scheiben 
geſchnitten und etwas gekocht, hierauf mit Butter, fein gewiegter Zwiebel, 
etwas Zucker und Waſſer weich gedünſtet, dann paſſtert, geſtaubt, vergoſſen 
und mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

Bohnen⸗Pürce. Trockene, weiße oder färbige Bohnen werden in 
Waſſer mit einer Meſſerſpitze voll kohlenſaurem Natron ſehr weich gekocht 
(ſiehe Seite 48), paſſiert und mit heißer Butter oder Schweinſchmalz und ge⸗ 
röſteten Zwiebelringen abgeſchmalzen. 

Linſen⸗Pürée. Wird wie „Bohnen⸗Pürce“ bereitet, nur miſcht man 
etwas ſauren Rahm und eine Priſe Thymian darunter. 

Erbſen⸗Pürée von grünen Erbſen. Hiezu verwendet man die großen 
Erbſen. Sie werden weich gekocht oder gedünſtet, dann paſſiert und in heiße 
Butter verrührt, hierauf nach Geſchmack geſalzen und gezuckert und mit etwas 
Suppe verdünnt. 

Pürée von dürren Erbſen. Man kocht die enthülſten Erbſen weich 
(ſiehe Seite 48) und paſſiert ſie, läßt dann in Schweinſchmalz geringelte Zwiebeln 
gelb werden, nimmt dieſe heraus und gibt die paſſierten Erbſen in das heiße 
Fett. Man richtet fie dann bergartig an, macht mit dem Löffel oder Meſſer 
ſtufenartige Eindrücke und ſtreut die Zwiebelringe darüber. 

Kardonen⸗Pürce. Die dicken, bleichen Blattrippen befreit man von ihren 
Stacheln, ſchält ſie und kocht ſie in Rindsſuppe weich, worauf man ſie paſſiert 
und mit Bechamel, welches halb mit Obers, halb mit guter Suppe vergoſſen 
wurde, vermengt. Man würzt das Pürse mit weißem Pfeffer und gibt nach 
Geſchmack geriebenen Parmeſankäſe dazu. 

Champignous⸗Pürcée. Einen Teller voll Champignons putzt man, wäſcht 
ſie und ſchneidet ſie ſehr fein, dann nimmt man zwei abgerindete, in Waſſer 
erweichte, gut ausgedrückte Semmeln, ſchneidet dieſelben ebenfalls fein zuſammen 
und gibt fie nebſt den Champignons zu 7 dkg Butter, läßt ſie nun zugedeckt 
dünſten, ſtaubt fie mit etwas Mehl und vergießt mit / I heißem Obers und 
etwas ſaurem Rahme, dann ſalzt und pfeffert man ein wenig, verrührt alles 
glatt und läßt es gut verkochen. Hierauf paſſiert man das Ganze in eine 
Kaſſerolle, rührt noch etwas Butter und, wenn nötig, Obers hinein, läßt es 
nur erwärmen und richtet gleich an. 

Trüffel⸗Pürce. Man ſchält die Trüffel, dünſtet fie mit Suppe weich, paſ⸗ 
ſiert ſie und bindet ſie mit brauner Sauce, welche mit rotem Weine vergoſſen iſt. 

Kaftanien-Pürde 1. Man ſchält zuerſt die Kaſtanien, kocht fie in Salz⸗ 
waſſer weich und entfernt dann die zweite, innere Schale, worauf man fie 
paſſiert. Dann läßt man in einer Kaſſerolle Butter zerſchleichen, gibt die paſ⸗ 
ſierten Kaſtanien hinein und ein wenig Suppe darauf und dinftet das Pürce. 
Wird zu Kalbs⸗Fricandeau, Cotelettes oder Wildgeflügel gegeben. 

2. 1 lg Kaſtanien wird gekocht (ſiehe Seite 48), geſchält, durch ein Sieb 
geſtrichen und zu 8 dkg zerlaſſener Butter gegeben, dann etwas gezuckert, mit 


Obers vergoſſen und aufgekocht. — Oder: Man rbſtet die geſchälten, gekochten 


und zerſtoßenen Kaſtanien wie Erdäpfelſchmarrn und gießt etwas Wein hinzu. 
Man gibt ſie ſo zu Wildgeflügel. 


266 Pürses. — Schwamm⸗Speiſen. 


Sauerampfer⸗Pürée. / kg gepußter, mit etwas Spinat vermengter 
Sauerampfer wird in Salzwaſſer weich gekocht, gut aus edrückt und paſſiert. Dann 
rührt man das Paſſierte zu einer dicken Butter⸗ ah vergießt mit / 1 Obers 
und etwas ſaurem Rahme, läßt verkochen und richtet an. (Der Spinat wird nur 
beigemengt, um die Farbe zu verſchönern und die Säure zu mildern. — Oder: 
Man blanchiert den Sauerampfer in Salzwaſſer und gibt ihn zu zerſchlichener 
Butter mit angelaufener Zwiebel und grüner Peterſilie. Indeſſen ſprudelt man 
4 Dotter mit 4 Eßlöffeln voll Mehl und etwas Waſſer ab, gießt eine Schale 
ſauren Rahmes dazu und rührt alles kalt ab, mengt es dann zu den Sauer⸗ 
ampfern, ſalzt und pfeffert, läßt es verkochen und paſſiert das Ganze. 
Zwiebel⸗Pürce. 12 Stück geſchälte, nudelig geſchnittene, weiße Zwiebeln 
dünſtet man mit 14 dkg Butter weich und weiß, ſtaubt 1 Löffel Mehl daran vergießt 
mit / 1 Suppe und läßt es gut verkochen. Hierauf gibt man noch /! Obers da⸗ 
zu, und läßt es nochmals verkochen, dann ſtreicht man die ganze Maſſe durch ein 
Sieb. Sollte das Pürse zu dick ſein, fo gießt man noch etwas Obers nach. 


Schwamm peiſen. 


Morcheln oder Lorcheln dünſtet man, nachdem fie, wie Seite 30 an⸗ 
gegeben iſt, gereinigt, gebürſtet und öfters blanchiert wurden, mit Butter, 
Kümmel und Salz zuerſt in ihrem eigenen Safte. Die großen Morcheln ſchneidet 
man vorher zu Scheiben, die kleinen läßt man entweder ganz oder man ſchneidet 
ſie der Länge nach entzwei. Wenn der eigene Saft verdünſtet iſt, gießt man 
Waſſer und ſauren Rahm nach und läßt beides verkochen. 

Trüffeln. Dieſe reinigt und ſchält man (ſiehe Seite 30), und ſchneidet ſie 
fein blätterig, dünſtet fie dann mit Butter, Peterſilie, Schalotten, Pfeffer und 
Salz und vergießt ſie mit guter Suppe. Gegen Ende ſtaubt man etwas Mehl 
daran und vergießt ſie noch mit gutem Bratenſafte oder ſpaniſcher Sauce. 

Friſche Trüffeln mit Käſe. Man reinigt und ſchält ſie und ſchneidet 
fie ſehr feinblätterig, worauf man ſie in eine Kaſſerolle zu Ol gibt und darin 
nur heiß werden läßt. Man beſtreut ſie mit viel geriebenem Parmeſankäſe und 
trägt 5 ſchnell auf: - 

Ganze Trüffel als Garnierung. Man bürſtet kleine, ganze Trüffel (ſiehe 
Seite 30) und dünſtet ſie in einer Kaſſerolle auf Speckplatten und Zwiebelringen, 
vergießt mit Suppe und roten Wein, ſalzt und pfeffert. Wenn ſie weich ſind, gibt 
a 8 als Garnierung zu Braten oder als Vorſpeiſe mit ihrem Safte in einer 

auciere. 

Champignons. Dieſe werden geputzt (ſiehe Seite 31) und geſchält, dann 
die Kleinen nur halbiert, die Großen jedoch feinblätterig aufgeſchnitten und hierauf 
auf ſtarker Hitze mit Butter, grüner Peterſilie und einer fein gewiegten Zwiebel 
gedünſtet, dann ſtaubt man Mehl daran, ſalzt und pfeffert fie und tropft nach 
Geſchmack etwas Citronenſaft dazu. 

Pilzlinge werden gereinigt, fein blätterig geſchnitten und dann mit Butter 
und grüner Peterfilie weich gedünſtet. Man ſtaubt ſie mit etwas Mehl, vergießt ſie 
mit Suppe und gibt zum Schluſſe ſauren Rahm, Pfeffer und Salz daran. 


Schwamm-Speifen. 


Champignons A Panglaise. Man nimmt die wenig geputzten Cham⸗ 
pignonhüte, legt ſie auf einen mit Butter beſchmierten Teller, beſtreut fie mit Salz, 
Pfeffer und ziemlich viel Butterſtückchen und läßt ſie dann im Rohre weich werden. 
Sie werden auf dem Teller oder einem Eierſpeisreindl aus Nickel oder Por⸗ 
zellan ſerviert. Kleine Pilzlinge eignen ſich ebenfalls zu dieſer Bereitung. 

Gelber Hirſchſchwamm (Ziegenbart oder Bärentatzen genannt). 
Dieſe etwas wenig ſchmackhaften Schwämme, welche jedoch ihrer Billigkeit halber be⸗ 
liebt ſind, bereitet man am beſten auf italieniſche Art. Sie werden vorerſt gut gewa⸗ 
ſchen geteilt und mit einer weichen Bürſte gereinigt. Dann gibt man in eine Kaſſerolle 
Ol oder Butter, oder auch gemiſcht, läßt darin fein gehackte Zwiebel und grüne 
Peeerſile anlaufen, gibt die zerkleinerten Schwämme, Pfeffer und Salz hinein und 
läßt ſie 2 Stunden dünſten, wobei man öfters Waſſer oder Suppe nachgießt. Vor 
dem Anrichten ſtreut man geriebenen Parmeſankäſe darunter. 

Gedünſtete Pfifferlinge. Die gelben Schwämme wäſcht man ſehr rein 
und wechſelt dabei öfters das Waſſer. Die Großen werden zerteilt, die Kleinen bleiben 
ganz. Man dünſtet fie mit Abſchöpffett, Kümmel und Salz ſehr weich und gießt 
öfters Waſſer und viel ſauren Rahm daran. Sie müſſen mindeſtens 2¼ Stunden 
dünſten. 

Gefüllte Morcheln. Man ſchneidet ein Stück gebratenes Kalbfleiſch und 
etwas Schinken oder Zunge ſehr fein, röſtet es in Butter mit ein weni fein ge⸗ 
wiegter Zwiebel und grüner Peterſilie und gibt noch ein bischen 9 
ſchale dazu. Dann nimmt man die Farce vom Feuer, miſcht einige Löffel voll ſauren 
Rahmes und ein gekochtes Hirn hinein und gibt je nach der Menge der Farce, 
1— 2 Eier dazu, ſodann wuͤrzt man mit Ahe und Muskatnuß. Indeſſen hat 
man große Morcheln ſehr ſauber geputzt, a gebürſtet und ſeitlich aufgeſchnitten. 
Man überbrüht ſie mit kochendem Waſſer und läßt ſie zugedeckt 1 Stunde ſtehen. 
Nach dieſer Zeit ſpült man ſie nochmals mit kaltem Waſſer ab, drückt ſie gut 
aus, und füllt ſie nun mit der Farce, legt ſie dann in eine Kaſſerolle, in welcher 
zerlaſſene Butter fich befindet, recht knapp aneinander, läßt ſie dünſten und gießt 
ſauren Rahm dazu. 

Gefüllte gebackene Morcheln. Man wäſcht und putzt ein Kalbsbries 
oder Hirn, ſchneidet es fein, dünſtet es dann mit fein gewiegter Zwiebel und grüner 
Peterfilie und läßt es auskühlen; dann ſprudelt man Dotter dazu und füllt die 
Maſſe in die gut gereinigten blanchierten Morcheln, welche man ſeitlich etwas ein⸗ 
ſchnitt, dreht fie hierauf in Ei und Bröſeln und bäckt ſie aus heißem Schmalze. 

Einfache gefüllte Champignons. (Für 10—12 Perſonen). Beiläufig 
60 beliebig große Champignons werden geputzt, aber nicht geſchält und die 
Hüte abgebrochen. Die Stengeln und die Heinen Champignons werden fein zu⸗ 


ſammengehackt, gepfeffert und geſalzen und mit etwas fein gehackter Zwiebel und 

grüner Peterſie und Butter gedünſtet. Zum Schluſſe werden je nach Bedarf 

3—4 Eier und ſehr wenig Bröſelu een. Mit diefer Farce füllt man 
it 


die rohen Hüte, gibt ſie in ein Reindel mit Butter und etwas Waſſer und läßt ſie 
dünſten. Inzwiſchen bäckt man feine Semmelſchnitten aus Schweinſchmalz oder 
Butter zu Croutons, legt auf je 1 Crouton 1 Champignon und ſerviert ſie 
heiß als Vor⸗ oder Zwiſchenſpeiſe. 

Feine, mit Gausleber gefüllte Champignons. (Für 10—12 
Perſonen). Von 50 großen Champignons bricht man die Stengel aus, putzt ſie 
nebſt den Hüten, doch darf man ſie nicht ſchälen. Dann läßt man ein Stückchen 
würfelig geſchnittenen Speckes mit fein gehackter Zwiebel röſten und gibt, wenn 
letztere gelb geworden iſt, die fein gehackten Champignonsſtengel, nebſt Majoran, 


½ „Zehe Knoblauch, grüner Peterſilie und der Hälfte einer großen fein gehackten 
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Gansleber dazu, läßt alles röſten, bis es braun geworden, vergießt mit Suppe und 
läßt die Farce noch ein Weilchen dünſten. Zum hang man 2 Löffel feiner, 
etwas erweichter Semmelbröſeln nebſt 4—5 ganzen Eiern nach und nach dazu, 
ſalzt ein wenig, würzt mit Paſtetengewürz und paſſiert alles. Mit dieſer Farce 
füllt man die ausgehölten Champignonshüte, legt dieſelben in eine mit Butter gut 
ausgeſchmierte Kaſſerolle, mit der Fülle nach oben, gibt ein bischen Suppe dazu 
und läßt die Champignons / Stunde im Rohre dünſten. Man ſerviert ſie, wie bei 
„Einfach gefüllte Champignons“ angegeben, auf Croutons als Vor⸗ oder 
Zwiſchenſpeiſe. 

Champignons⸗Croquettes. Man dünſtet Champignons, macht eine ziem⸗ 
lich dicke Butter-Sauce und gibt die Champignons, Salz, Gewürz, Pfeffer und etwas 
Citronenſaft hinein, läßt die Maſſe auskühlen und rührt dann 2 Dotter dazu. Nun 
bäckt man dünne Frittaten, läßt dieſe aber nur auf einer Seite Farbe bekommen, 
und ſtreicht auf dieſe braune Seite die Champignonsfülle, rollt fie dann zuſammen 
und ſchneidet ſie in fingerlange Stücke, beſtreicht ſie mit Ei, dreht ſie in feine 
Bröſeln ein und bäckt fie aus heißem Schmalze. Man gibt fie als Vorſpeiſe 
und legt ſie auch als Auflage auf grüne Erbſen. 

Schwammlaibchen. Jede beliebige Schwammgattung kann man hiezu 
verwenden. 1 Teller voll reinigt und wäſcht man ſauber, überbrüht ſie mit 
kochendem Waſſer, läßt dieſes abſickern und hackt fie ſehr fein zuſammen. In⸗ 
deſſen läßt man in Butter 1 kleine, fein gehackte Zwiebel anlaufen, gibt die 
Schwämme dazu, dünſtet ſie ein wenig mit ?/,, I ſaurem Rahme, 2—3 gehackten 
Sardellen, Pfeffer und Salz und miſcht ſchließlich 2 Löffel voll Bröſeln und etwas 
Kümmel darunter. Wenn ſie etwas überkühlt ſind, rührt man 1 Ei hinein und 
formt kleine runde Laibchen daraus, dreht dieſelben in Ei und Bröſeln und bäckt 
ſie aus heißem Rindſchmalze. Sie werden als Auflage auf grüne Erbſen, 
Sproſſen oder grüne Fiſolen oder als Fleiſchgarnierung gegeben. 

chwämme mit Brinſe. In einer Kaſſerolle zerläßt man etwas 
Butter oder Fett, gibt zerſchnittene beliebige Schwämme und ein Stück Brinſe 
hinein, würzt mit Salz, Pfeffer oder Paprika und läßt die Schwämme jo 
lange dünſten bis ſie weich ſind und ſchlägt zuletzt noch einige Eier dazu. 


Ueber Schwämme im allgemeinen ſiehe Seite 30 u. 31. 


Erdäpfel-Speiſen. 


Erdäpfel zu kochen. Die Erdäpfel werden rein gewaſchen, wobei man 
das er einigemale erneuern muß, und mit einer weichen Bürſte ſauber abge⸗ 
bürſtet. Man ſetzt ſie in einem Topfe mit durchlöchertem Einſatze mit kaltem 
Waſſer aufs Feuer, doch darf man nur ſo viel Waſſer geben, daß der oberſte 
Kartoffel unbedeckt iſt, ſtreut dann Salz und etwas Kümmel darauf und läßt 
ſie gut augeberkt fo lange kochen, bis fie beinahe gar find. Dann gieße man das 
Waſſer ab, decke ein reines zuſammengeballtes Tuch und außerdem den Deckel des 


Topfes darüber und laſſe die Erdäpfel auf einer heißen Stelle noch vollends weich 
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dämpfen. Für manche Speiſen werden die Erdäpfel vor dem Kochen geſchält, in 
welchem Falle man die Haut abkratzt. x ) 
Gebratene Erdäpfel. Man ſucht lauter gleich große Erdäpfel aus, wäſcht 5 

fie unter mehrmaligem Waſſerwechſel ' ſehr rein mit einer Bürſte und trocknet fie mit 
einem Tuche gut ab. Dann legt man ſie in ein ſehr heißes Bratrohr und läßt ſie 

5 darin 1 gute Stunde braten, indem man öfters nachſieht und fie wiederholt n 
ie Sie ſollen von jeder Seite knuſperig und bräunlich werden. Man ſerviert fie mit 
5 Butter und legt fie in eine Serviette oder einen geſtickten Kartoffelwärmer. Die 
braune knuſperige Haut wird von Vielen mit Vorliebe mitverzehrt. — Oder: Man 
ſchält die Erdäpfel gleicher Größe roh, legt ſie auf ein Blech und gibt ſie in das 
heiße Rohr. Wenn ſie heiß ſind, beſtreicht man ſie ſchnell in der Hand mit Butter und 
brät fie fertig. Sie müſſen weich werden und eine ſchöne Farbe bekommen. — Oder: 
Fingerdicke rohe Scheiben legt man auf das mit Butter beſtrichene Blech, be⸗ 
ſtreicht fie auch obenauf mit Butter und brät fie auf beiden Seiten ſchön braun. 

e ade dd Kleinen, runden, nußgroßen Erdäpfeln oder kleinen 
Kipfel⸗ oder Mandel⸗Erdäpfeln ſchabt man die Haut ab und gibt ſie gewaſchen, mit 
einem Tuche gut abgetrocknet, in eine flache Pfanne in heiße, braune, geſchmolzene 
Butter (für 11 Erdäpfel 6 dkg Butter), beſtreut fie mit Salz und bolt ſie auf 
mäßiger Hitze unter öfterem Schütteln auf allen Seiten ſchön braun. Dann deckt 
man ſie zu und läßt ſie unter fleißigem Rütteln weich werden, worauf man 
ſie gleich anrichtet. Wenn ſie weich ſind, ſo kann man etwas feinen Zucker 
darüber ſieben und dieſen bei Oberhitze glänzend braun glacieren. 

Wenn man Schöpſen⸗ oder Schweinsbraten, Enten oder Gänſe brät, jo kann 
man auch die kleinen Erdäpfel in die Bratpfanne legen und in dem Fett oder dem 
Bratenſafte ſchön braun braten. Auf dieſe Weiſe werden fie beſonders ſchmackhaft. 

Erdäpfellaibchen. Mehlige, mit der Schale gekochte Erdäpfel werden heiß 
geſchält und gleich zerdrückt, dann mit Salz vermiſcht und auf dem Brette mit einem 
Meſſer fingerdick zu gleich runden und oben glatten Laibchen geformt. Man röſtet 
fie wie die Nocken und wendet fie erſt um, wenn ſie unten braun und ſteif geworden find. 

Geſtürzte Erdäpfel⸗Kruſte. Heißen Kartoffelbrei, wie vorigen, drückt 
man in kleine Wanneln oder in eine Reifform, welche man ſtark mit Butter aus⸗ 
ſtreicht und gibt obenauf auch etwas Butter, ſtellt die Form auf ein Blech und 
läßt dies im Rohre bei ziemlicher Hitze ſo lange backen, bis die Erdäpfel eine 
ſteife Kruſte bekommen, worauf man ſie ſtürzt. 

Geröſtete Erdäpfel. Geſottene, I geſchälte und fein blätterig ge⸗ 
ſchnittene Erdäpfel gibt man kurz vor dem Anrichten in heißes Schweinſchmalz, 

in welchem man viel fein geſchnittene oder geringelte Zwiebeln gelblich anlaufen 
ließ. Man miſcht ſie mit einem Schmarrenſchäufelchen, mit dem Fett und 
läßt ſie dann auf offenem Feuer etwas braun werden, wobei man mit dem 
Schäufelchen fleißig aufſticht. Man gibt ſie zu gekochtem Rindfleiſch oder 
andern Fleiſchſpeiſen. Sie ſollen gleich angerichtet werden, denn durch zu 
langes Stehen und Dünſten verlieren ſie an Wohlgeſchmack. 

Abgeſchmalzene Erdäpfel. Neue Erdäpfel oder ſolche einer kleinen 
Sorte kocht man ſamt den Schalen mit Salz und Kümmel und übergießt ſie 
gleich nach dem Schälen mit heißer Butter, in welcher man viel fein gehackte | 
grüne Peterſilie anlaufen ließ. ö 

Junge Erdäpfel mit Speck auf italieniſche Art. Man wiegt Speck ö 

und grüne Peterſilie ſehr fein, läßt den Speck in zerſchlichener Butter gelblich 
röſten, worauf man junge, kleine, abgeſchabte Erdäpfel dazu gibt, mit Suppe 
und Waſſer vergießt und 2 Stunden dünsten läßt. 
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Erdäpfel A la maitre d’hötel. Die Erdäpfel werden roh geſchält 
und im Dunſte gekocht, dann in Viertel geteilt und in heiße Butter, in welcher 
man fein gehackte Zwiebel, Peterſilie, Salz und Pfeffer anlaufen ließ, gegeben 
und darin gut aufgeſchüttelt, damit das Angelaufene gleichmäßig die Erdäpfel 

umhüllt; man richtet ſie hierauf gleich an. 

Ausgeſtochene Erdäpfel. Mit einem kugelförmigen Gemüſebohrer 
bohrt man aus geſchälten, großen, rohen Erdäpfeln kleine Kugelchen aus, kocht 
dieſe in Salzwaſſer raſch weich, doch dürfen ſie nicht zerfallen, beſtreut fie mit 
fein gehackter grüner Peterſilie im Topfe, ſchwenkt ſie mit etwas zerlaſſener Butter 
darin ab und richtet ſie als Garnierung um Fiſche oder Braten an. Man kann 
ſie auch roh in Butter braten. Kleine runde gleichmäßige Erdäpfel kann man 
auch, nur roh geſchält, mit dem Dreſſiermeſſer beſchnitten, jo zubereiten. Den Rück⸗ 
ſtand der Erdäpfel verwendet man zu Sterz oder Schmarren. 

Kümmel⸗Erdäpfel auf rheiniſche Art. Die gewaſchenen, roh ge⸗ 
ſchälten, mittelgroßen Erdäpfel werden von allen ſchwarzen Flecken gereinigt, 


in einem Dunſttopfe mit Salz und Kümmel beſtreut und mit wenig Waſſer 


weich gekocht. Das Waſſer wird dann bis auf einen kleinen Reſt abgegoſſen 
und die Erdäpfel im Dunſte gar gemacht. Man gibt auf dieſe Art bereitete 
Erdäpfel zu fetten Braten und Fleiſch mit fetter Sauce. 

Erdäpfel⸗Würfel. Schöne, große Erdäpfel ſchält man, nachdem ſie gut 
gewaſchen wurden, roh, ſchneidet ſie in Würfel, kocht dieſe im Dunſte und 
beſtreut ſie mit Salz. Man läßt dann Rindſchmalz oder Butter heiß werden, 
gibt die abgeſeihten Erdäpfel hinein, läßt ſie röſten und richtet ſie an. Sie 
werden zu warmen Fiſchen gegeben. 

Erdäpfel in Buttermilch. In heißer Butter läßt man Mehl nur 
blaßgelb werden, vergießt es mit Buttermilch und würzt es mit Salz und 
weißem Pfeffer, hierauf läßt man alles verkochen und gibt dann roh geſchälte, 

alb gekochte Erdäpfel, in Scheiben geſchnitten, hinein. Wenn dieſe fertig 
weich Pre find, richtet man dieſelben an. 

rdäpfel mit Knoblauch und grüner Peterſilie. Roh geſchälte 
Erdäpfel ſchneidet man zu länglichen, ſchmalen Stückchen, gibt ſie mit etwas 
zerdrücktem Knoblauch, Peterſilie, Pfeffer und Salz in heiße Butter, vergießt 
mit Suppe und dünſtet ſie unter öfterem Aufſchütteln. Auf dieſe Art paſſen 
fie namentlich zu geräuchertem Fleiſche, Leber, Würſten ze. 

Erdäpfelnocken mit Mohn. Roh geſchälte Erdäpfel werden in einem 
1½ ! haltenden Topfe gekocht, doch darf derſelbe nicht ganz voll fein. Halb ge⸗ 
kocht, ſchüttet man einen Teil des Waſſers weg, gibt / 1 Weizenmehl dazu und 
kocht nun alles zuſammen fertig. Wenn die Erdäpfel weich ſind, gießt man 
das ganze Waſſer weg und verrührt fie mit 6 dkg Butter und etwas Milch 
glatt. Mit einem in Butter getauchten Eßlöffel ſchöpft man dieſen Brei nocken⸗ 
artig auf die Schüffel, beſtreut jede Lage mit geſtoßenem Mohne und Zucker 
und ſchmalzt ſie mit heißer Butter ab. 

Erdäpfelſchmarrn mit Mehl. Man kocht 1 kg Erdäpfel mit den 
Schalen, ſchält und reibt ſie noch heiß und vermiſcht ſie dann auf dem Nudel⸗ 
brette mit 25 dkg Weizenmehl, indem man fie mit den Händen abrebelt, wo⸗ 
durch Klümpchen verſchiedener Größe entſtehen. Dieſe gibt man in heißes Schmalz 
und ſticht das unten braun Geröſtete mit einem Schäufelchen auf. 
Erdäpfelſchmarrn mit Dottern. Die wie beim vorigen gekochten Erd⸗ 
äpfel vermengt man mit Mehl (für 1 kg Erdäpſel 25 dkg Mehl) und macht mit 
2—3 Dottern einen Teig an, welcher fingerdick ausgetrieben wird. Dieſen Teigfleck 
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läßt man vom Brett in eine entſprechend große Kaſſerolle gleiten, doch muß der 
Boden der Kaſſerolle mit heißem Schmalz bedeckt ſein. Wenn der Teig unten 
braun geröſtet iſt, wendet man ihn und zerreißt ihn zu kleinen Brocken. 
Erdäpfelſchmarrn. Sehr mehlige, mit der Schale gekochte Erdäpfel 
werden heiß geſchält und zerdrückt, mit Salz vermiſcht und in heiße Butter, 
Schweinſchmalz oder in Bratenfett gegeben, und ſodann in die große Kaſſerolle 
feſt eingedrückt. Man läßt ſie unten braun werden und ſticht ſie dann mit 
einem Schäufelchen wie Schmarrn auf und zerbröckelt ſie. 
Erdäpfelnocken. Man kocht 1 kg 1 mit den Schalen, ſchält 
und reibt fie noch heiß, vermiſcht ſie dann auf dem Nudelbrette mit 25 dkg 
Mehl und einem Stückchen Butter, ſticht dann mit einem in heißes Fett ge⸗ 
tauchten Eßlöffel von Blech Nocken aus demſelben, legt ſie nicht zu nahe neben 
einander in das Fett und läßt ſie unten braun werden, worauf man ſie um⸗ 
dreht und zur Garnierung von Fleiſchſpeiſen verwendet. 

Erdäpfel⸗Kipferl mit Bröſeln. Man treibt ein eigroßes Stück Butter 
mit 1 ganzem Ei ſehr flaumig ab, gibt 6 gebratene, paſſierte Erdäpfel und 
ſo viel Mehl dazu, daß man Kipferl formen kann und dreht dieſelben dann in 
Bröſeln und bäckt ſie aus dem Schmalze. ; 

Erdäpfel⸗Kipferl. Man brät im Rohre 5—6 große, mehlige Erdäpfel, 
ſchält und paſſiert ſie ſo lange ſie noch heiß ſind, ſalzt ſie und rührt 1 ganzes Ei 
und etwas Mehl darunter, dann formt man aus dem Teige kleine Kipferl und bäckt 
je aus dem heißen Schmalze. Man kann auch 1 Löffel weißen Weines oder Rum 

aruntergeben. Sie werden als Garnitur zum Rindfleiſch oder Braten verwendet. 

Gedünſtete Erdäpfel 1. Mit Milch. Roh geſchälte Erdäpfel ſchneidet 
man in Scheiben und läßt dieſe ½ Stunde im Waſſer liegen. Dann gibt 
man ſie in eine Kaſſerolle, bedeckt ſie ganz mit Milch, ſtreut Salz und Pfeffer 
darauf und belegt die Erdäpfel mit Butterſtückchen, dann deckt man die Kaſſe⸗ 
rolle zu, ſtellt ſie ins Rohr und dünſtet die Erdäpfel mit Oberhitze. 

2. Mit Zwiebel und Eſſig. Man ſchneidet eine Zwiebel fein blätterig und 
10—12 roh geſchälte Erdäpfel in dicke Scheiben. Hierauf ſtreicht man eine Kaſſe⸗ 
rolle gut mit Butter aus, legt die Erdäpfel und Zwiebel ſchichtenweiſe in dieſelbe 
und ſtreut Salz, Pfeffer und viele Butterſtückchen dazwiſchen. Dann gießt man ſo 
viel mit Eſſig ſchwach geſäuertes Waſſer darüber, daß die Erdäpfel davon be⸗ 
deckt find und kocht ſie gut verſchloſſen 1 Stunde 1 7 bis ſie weich ſind. 

Erdäpfel sautés(Rohſcheiben). Man ſchält die Erdäpfel, legt fie in 
Salzwaſſer und ſchneidet ſie der Länge nach in 2 Meſſerrücken dicke Scheiben. 
Kurz vor dem Anrichten gibt man ſie in lauwarmes Schmalz und ſchüttelt ſie, 
wenn ſie kochen, gibt dann die Pfanne bei Seite und ſchüttelt noch ſo lange, 
bis die Erdäpfelſcheiben oben ſchwimmen. Dann nimmt man fie mit dem Sauts⸗ 
korb heraus, gibt ſie auf einige Minuten in ſiedend heißes Schmalz, welches 
in einer anderen Pfanne bereit gehalten ſtehen muß und ſchüttelt ſie darin ſo 
lange, bis die Erdäpfel auflaufen und reſch werden. 

Pommes de terre pailles. Die Erdäpfel werden roh geſchält, in 
kleine, fingerlange, ½ om breite und hohe Stückchen geſchnitten und jo wie 
„Erdäpfel sautes oder frites“ in zweierlei Schmalz gebacken. — Oder: Man 
ſchneidet die Erdäpfel fein nudelig zu gebackenem Stroh mit einem eigens 
hiezu verwendbarem Geräte aus Blech. 

Erdäpfel⸗Sterz 1. Roh geſchälte, in Vierteln geſchnittene Erdäpfel 
einer mehligen Sorte kocht man in ce weich, gießt dann dieſes weg 
und zerdrückt die Erdäpfel mit einem Sprudler. Dieſen Brei zerreißt man mit 
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einer Gabel, bröckelt ihn mit dieſer auf eine Schüſſel und ſchmalzt ihn reichlich 
mit heißen Grammeln und gelb angelaufener Zwiebel ab. Statt Grammeln 
kann man auch Butter nehmen. 

2. Mit Gries. 1 kg Erdäpfel kocht man wie obige in Salzwaſſer weich, 
macht dann in der Mitte eine Grube, gibt 101 Gries hinein, verdeckt dieſen 
mit den 8 Erdäpfeln und läßt die Maſſe ½ Stunde im gut zugedeckten 
Topfe auf der Wärme im Dunſte ſtehen. Dann rührt man die Maſſe ab, 
ſchmalzt Schweinſchmalz hinein und richtet ſie wie Sterz in Brocken auf die 
Schüſſel an. Man ſtreut noch Speckgrammeln darüber. 

3. Mit ONE d 50 dkg roh geſchälter Erdäpfel werden in Salz⸗ 
waſſer halb weich gekocht und dann das Waſſer in einen anderen Topf gegoſſen. 
Auf die Erdäpfel ſchüttet man dann 25 dleg Roggenmehl, ſticht mit einem Koch⸗ 
löffelſtiel mehrere Löcher hinein, gießt das heiße Erdäpfelwaſſer darüber und läßt 
das Ganze fertig kochen. Hierauf gießt man das Waſſer abermals ab und verrührt 
Erdäpfel und Mehl ſehr gut mit einem großen Kochlöffel. Man bröckelt den 
Sterz mit einer Gabel heraus und ſchmalzt Speck oder Butter darüber. 

Peterſilien⸗Erdäpfel. In Schmalz läßt man fein geſchnittene Zwiebel 
gelblich anlaufen, gibt Mehl dazu, vergießt mit Suppe, gibt noch blätterig ge⸗ 
ſchnittene, gekochte Erdäpfel nebſt viel fein geſchnittener grüner Peterſilie und 
Salz dazu und läßt dann alles gut verkochen. Nach Geſchmack kann man auch 
1 ſauren Rahmes dazugeben. 

Eingebraunte Majorau⸗Erdäpfel. Man macht eine gelbliche Ein⸗ 
brenn von beliebigem Fett, gibt die blätterig geſchnittenen, mit Kümmel gekochten 
Erdäpfel dazu, vergießt mit Suppe, gibt viel fein zerriebenen Majoran hinein und 
läßt alles mindeſtens 1/, Stunde verkochen. 

Saure Erdäpfel. In brauner Einbrenn läßt man fein geſchnittene 
Zwiebel röſten, gibt dann Peterfilie, Kapern, etwas Limonienſchale, Thymian, 
ein Lorbeerblatt und Majoran, alles fein geſchnitten, dazu, vergießt mit Suppe, 
ſäuert mit Eſſig und gibt die würfelig oder blätterig geſchnittenen Erdäpfel 
hinein, worauf man alles verkochen läßt. 

Eingebrannte ſaure Erdäpfel. Die Erdäpfel werden roh geſchält, 
dann in Würfel geſchnitten und in Salzwaſſer gekocht. Indeſſen macht man eine 
dunkle Einbrenn von Abſchöpf⸗ oder Bratenfett (auch Schöpſenfett kann genommen 
werden), gibt viel Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, Thymian und Eſſig dazu, mengt dann 
die gekochten Erdäpfel bei und vergießt mit Suppe. N 

Erdäpfel mit Schinken. dkg Butter läßt man mit 4 dkg Mehl 
röſten, vergießt es mit ½ 1 ſaurem Rahme unter beſtändigem Rühren und gibt 
einen Teller voll gekochter, würfelig geſchnittener Erdäpfel, etwas Kümmel, ſowie 
810 dkg fein geſchnittenen Schinkens dazu, verrührt es gut und läßt es gut verkochen. 

Erdäpfel mit Sardellen. Werden fo bereitet wie die vorigen, nur ver⸗ 
wendet man ſtatt des Schinkens 5—6 fein gewiegte Sardellen und 1 Kaffeelöffel 
voll fein geſchnittener grüner Peterſilie. 

Erdäpfel mit Kapern. Dieſe werden wie „Erdäpfel mit Schinken“ be⸗ 
reitet, nur gibt man ftatt des Schinkens einen Löffel voll fein gewiegter Kapern dazu. 

Erdäpfel mit Dillenkraut. Die Bereitung iſt dieſelbe wie bei „Erdäpfel 
mit Schinken“, nur bleibt der Schinken weg und gibt man ſtatt deſſen 1—2 Löffel 
voll fein geſchnittenen Dillenkrautes dazu. 
Paprika⸗Erdäpfel. Die Erdäpfel werden gewaſchen, geſchält, und roh 
in kleine Würfel geſchnitten, hierauf läßt man in Kern⸗ oder Abſchöpffett viel fein 
gewiegte Zwiebel gelblich anlaufen, gibt dann die Erdäpfel nebſt Kümmel, Salz 
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und viel Paprika dazu und läßt alles gut verdünſten indem man ab und zu mit etwas 
Waſſer vergießt. Hiezu eignen ſich nur Erdäpfel einer ſpeckigen Sorte. 

Erdäpfel in Bechamelfauee. Etwas Schweinſchmalz und einige 
Blättchen Speck läßt man heiß werden und gibt zwei nudelig geſchnittene Zwiebeln 
oder 10 Stück fein geſchnittene Schalotten hinein, ohne ſie jedoch anlaufen zu 
laſſen, ſodann gibt man ein Stückchen Schinken oder Wurſt und 12 große, weiße 
Pfefferkörner dazu und läßt alles langſam 1 Stunde dünſten, indem man immer 
etwas Waſſer zugießt. Hierauf gibt man 2 Löffel Mehl daran, läßt es etwas an⸗ 
laufen und vergießt es mit viel Milch, ungefähr ¼ 1, läßt dann alles gut ver⸗ 
kochen, ſalzt und pfeffert die Sauce und gibt ſie paſſiert über vorher Igekochte 
blätterig geſchnittene Erdäpfel, worauf man ſie noch etwas aufkochen läßt. 

Ausgeſtochene Erdäpfel in Béchamelſauece. Man macht eine Bechamel⸗ 
jauce aus Butter, Mehl und Milch, gibt die rund ausgeftochenen, rohen Erdäpfel 
hinein, läßt ſie darin dünſten und gibt zum Schluſſe viel ſauren Rahm dazu. 

Geröſtete Erdäpfel⸗Nudeln. Mankocht mehlige Erdäpfel, ſchält und 
zerdrückt ſie noch ſehr heiß mit dem Nudelwalker auf dem Nudelbrette. Zu 7.1 
zerdrückter Erdäpfel miſcht man ½ 1 Mehl, 4 dkg Butter, 2 Eier und Salz und 
macht damit ſchnell einen Teig an. Wenn dieſer gut verarbeitet iſt, rollt man ihn 
mit den beiden Ballen der Hände zu einer langen Wurſt, ſchneidet von dieſer ganz 
kleine Stücke herab und rollt ſie zu kleinfingerlange und fingerdicke, an beiden 
Enden zugeſpitzte Nudeln mit den Händen aus. Wenn alle verarbeitet ſind, kocht 
man ſie 10 Minuten in Salzwaſſer, läßt ſie ſodann auf dem Nudeldurchſchlag 
gut abtropfen und gibt ſie in eine große, flache Bratpfanne zu heißem Schwein⸗ 
ſchmalz und 4 Löffel geröſtetem Gries oder Bröſel, worin man fie röſten läßt. 

Ausgedünſtete Erdäpfel⸗Nudeln. Wenn man die Erdäpfel⸗Nudeln, wie 
bei „Geröſteten Erdäpfel⸗Nudeln“ angegeben, bereitet hat, kocht man ſie, ſtatt in 
Salzwaſſer, in 1 1 ſiedende Milch ein, gibt 8 dkg Rindſchmalz oder Butter dazu 
und läßt ſie ſo lange darin dünſten, bis ſie Rammeln bekommen, dann gibt man 
noch etwas ſiedende Mich nach und rührt alles um. Man richtet ſie miteinem Back⸗ 
löffel gehäuft auf einer Schüſſel an und beſtreut ſie mit Zucker. 

Gebackene Erdäpfel⸗Nudeln. Man macht Erdäpfel⸗Nudeln, wie fie 
bei Geröſtete Erdäpfel⸗Nudeln“ beſchrieben find, doch kocht man ſie nicht in Salz⸗ 
waſſer ein, ſondern gibt ſie gleich in viel heißes Rindſchmalz und läßt ſie darin ſchön 
braun backen. Nach Belieben kann man auch Bröſeln oder Gries vorher im 
Schmalze röſten. 


Erdäpfel⸗CEroquettes. Die Erdäpfel werden geſchält, in Salzwaſſer ge⸗ 


kocht, abgeſeiht und zerdrückt. Dann treibt man etwas Butter mit 1— 2 Eiern ab 
gibt die fein zerdrückten Erdäpfel und ſauren Rahm dazu, formt daraus kleine 
ockerln und bäckt ſie aus dem Schmalze. 

Erdäpfeleroquettes mit friſcher Brinſe. 70 dkg geſchälte Erdäpfel 
werden auf dem Nudelbrette noch heiß mit dem Nudelwalker zerdrückt oder durch 
ein Sieb gepreßt. Man fügt nun 20 dkg Brinſe, 6 Dotter und etwas Salz 
dazu und verarbeitet die Maſſe gut. Das Nudelbrett wird mit Mehl beſtäubt, 
die Maſſe darauf gelegt und in eigroße Stückchen zerſchnitten. Man zerklopft 
jedes mit dem flachen Meſſer zu kleinen fingerdicken Plätzchen und bäckt ſie auf 
heißer Butter oder Schweinſchmalz zu beiden Seiten goldgelb. Man gibt ſie als 
Garnierung zu Rindfleiſch oder Wildpret. 

Gebackene Erdäpfel⸗Hütchen. 15 akg friſch gekochter und heiß paffterter 
Erdäpfel nebſt 15 dkg Mehl, 5 akg Butter, 1 Priſe Salz und etwas Milch werden 
auf dem Nudelbrette zu einem weichen Teige, wie Nudelteig verarbeitet und dann 
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der Mitte mit einem Kaffeelöffel voll Bechamel, mit Schinken vermiſcht, legt dann 


eine zweite Teigplatte darauf, drückt fie am Rande feſt aufeinander und kneipt mit 


zwei Fingern 4 Falten, immer zwei und zwei einander gegenüberſtehend, in den 
Rand des Krapfens, wodurch die gefüllte Mitte mehr hervortritt und der Krapfen 
die Form eines vierſpitzigen Hutes bekommt. Man bäckt die gefüllten, dreſſierten 
Krapfen aus heißem Schweinſchmalze zu ſchöner, brauner Farbe. Das Bechamel 
macht man aus 4—5 dkg Butter, einigen Löffeln Mehl und der nötigen Milch 
(ſiehe Seite 48) und miſcht 3 Eßlöffel vollfein gewiegten Schinkens bei. Die Hütchen 
gibt man als Garnierung ſowohl zu Lungen-, Saft⸗ oder anderen Braten, als auch 


zu Rindfleiſch. 


Gefüllte Erdäpfel. 12 ſchöne Kipfel⸗Erdäpfel werden rein gewaſchen 
und ſamt der Schale im Rohre gebraten. Wenn ſie durchgebraten find, ſchneidet man 


die Kapperln ab, ſchält fie und höhlt fie aus, miſcht dann das Herausgenommene 


mit einem Stückchen Butter, 1 Dotter, etwas Salzund ſehr viel geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe und füllt damit die ausgehöhlten Erdäpfel, gibt den Deckel wieder darauf, ſtellt 
ſie dann einen Moment zur Erwärmung ins Rohr und ſerviert ſie als Vorſpeiſe 
oder Garnierung. — Oder: Man nimmt auf 18 Erdäpfel von gleicher Größe 
14 dkg Butter, 4 rohe Dotter und 4—5 Löffel ſauren Rahnies nebſt etwas Salz 
und das Ausgehöhlte, beſtreicht nach reichlichem Füllen die Erdäpfel und die Fülle 
mit Butter und brät ſie noch etwas im Rohre, ohne den Deckel darauf zu geben. 

Erdäpfel⸗Cotelettes. Man treibt 3¼ dkg Butter mit 2 Dottern ab, N 
pfeffert und ſalzt etwas und mengt 35 dkg gekochter, kalt geriebener Erdäpfel, ſowie 
7 dkg Sardellen und 1 Häring, gut geputzt und klein geſchnitten, darunter, formt 
runde Cotelettes daraus, dreht ſie ſodann in Ei und Semmelbröſel und bäckt ſie 
aus dem Schmalze. Die Maſſe reicht für 8 Stück. Man gibt ſie als Auflage 
auf ein Gemüſe. ; 

Rahm-Erdäpfelmit Fiſch. Man brät einen kleinen Fogoſch oder beliebigen 
andern Fiſch in Butter und ſchneidet ihn zu Schnitten. Ferner ſchneidet man 
5—6 gekochte, große Erdäpfel und 1 hart gekochtes Ei zu Scheiben; hierauf 
treibt man 4 dkg Butter mit 3 Dottern ab, mengt 4 Löffel voll ſauren Rahmes, 
3—4 klein gehackte Sardellen, die Erdäpfel und das harte Ei dazu und füllt mit 
der Hälfte dieſer Miſchung eine mit Butter beſtrichene Form, dann legt man die 

Fiſchſtücke darauf, gibt auf dieſe den Reſt der Erdäpfelmaſſe und ſtreut Bröſel 
darüber, legt noch kleine Stückchen Butter dAtauf, gießt einige Löffel ſauren Rahmes 
darüber und bäckt das Ganze / Stunde im Rohre. 

Gute Erdäpfelſpeiſe. Man kocht 6 große, ſehr mehlige Erdäpfel jamt 
der Schale, ſchält fie ab, und drückt fie durch ein Haarſieb. Hierauf treibt man 
810 dkg Butter flaumig ab, und rührt nach und nach 4 Dotter, 4 Löffel ſauren 
Rahmes die paſſierten Erdäpfel, Salz und zuletzt den feſten Schnee der 4 Klar 
dazu. Dann beſtreicht man einen Model mit Butter und füllt fingerhoch von 
der Erdäpfelmaſſe ein, gibt dann fein zerhackten Schinken oder Zunge, dann 
Erdäpfelmaſſe und wieder Schinken u. ſ.f. hinein, bis die Form voll iſt. Man 
bäckt ſie nach Belieben im Rohre oder ſiedet ſie im Dunſte. 

Geſtürzte Erdäpfel mit Salami. 8 dkg Butter treibt man mit 
5 Dottern gut ab, ſchält dann 8 große, mehlige Erdäpfel, kocht ſie und paſſiert 
ſie noch heiß durch ein Sieb. Wenn ſie etwas überkühlt ſind, gibt man ſie 
nebſt 1 Löffel Mehles, dem feſten Schnee von 4 Klar und etwas Salz zu 
dem Abtriebe, dann beſtreicht man einen Model mit Butter und legt ihn mit 


dieſer etwas raſten gelaſſen. Hierauf walkt man ihn fein aus, ſticht mit einem 
Krapfenſtecher von 7 em Durchmeſſer runde Platten aus und füllt eine Platte in 
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papierdünn geſchnittener Salami ganz aus, wobei die Blätter jedoch kranz⸗ 


artig (en miroton) etwas übereinander gelegt werden müſſen. Man füllt dann 
die Erdäpfelmaſſe ein, bäckt ſie im Rohre und ſerviert ſie geſtürzt. 

Erdäpfel⸗Polenta 1. 14 dkg Butter werden mit 5 Dottern gut ab⸗ 
getrieben, die 5 Klar zu feſtem Schnee geſchlagen, dann 28 dkg geſottener, ge⸗ 
riebener Erdäpfel beigemengt und das Ganze gut geſalzen. Man füllt einen mit 
Butter geſchmierten Model mit der Maſſe und kocht fie / Stunden im Dunſte. 

2. 8 dkg Butter werden mit einem ganzen Ei und 3 Dottern flaumig 
abgetrieben und etwas geſalzen, dann gibt man ſo viel gekochte, paſſierte Erd⸗ 
äpfel hinzu, daß der Teig ziemlich feſt wird. Inzwiſchen ſchmiert man einen 
Dunſtmodel mit Butter, ſtreut ihn mit Semmelbröſeln aus, füllt die Maſſe 
ein und kocht fie dann ¼ Stunden im Dunſte. Geſtürzt beſtreut man die 
Polenta mit Parmeſankäſe oder Bröſeln und ſchmalzt braune Butter darüber. 

3. Mit Bröſeln. 11 heiß paſſierter Erdäpfel und ½ 1 in Butter 
oder Rindſchmalz geröſteter Semmelbröſel vermengt man gut und miſcht, wenn 
alles gut d e iſt, 2 abgeſprudelte Dotter und 2 ganze Eier bei, ſalzt 
die Maſſe und ſtaubt noch / 1 Mehl dazu. Man füllt damit eine gut aus⸗ 
geſchmierte, glatte Form und kocht die Polenta zugedeckt / Stunden im 
Dunſte. Geſtürzt ſchneidet man davon Schnitten, ſtreut Parmeſankäſe oder 
Bröſel darauf und ſchmalzt braune Butter darüber. 

4, Mit Maismehl. Man mengt ½ 1 heiß zerdrückter Erdäpfel und 
½ 1 Polentamehl zuſammen, ſalzt die Miſchung und ſchüttet fie in 21 kochendes 
Waſſer, läßt fie dann ¼ Stunde lang kochen, ſticht einmal mit einem Kochlöffel⸗ 
ſtiel mitten durch, damit das 1 aufſieden kann und verrührt das Ganze mit 
einem Kochlöffel zu einem dicken Breie. Man füllt dieſen in eine mit Butter oder 
Schmalz gut ausgeſchmierte längliche Kaſſerolle und gibt dieſelbe zugedeckt r / Stunde 
ins kühle Rohr. Geſtürzt ſchneidet man mit einem Faden Schnitten herab, ſtreut 
geriebenen Parmeſankäſe darauf und ſchmalzt braune Butter darüber. 

5. 10½ dkg Butter werden mit 6 Dottern ſehr flaumig abgetrieben und 
dann 7 Eßlöffel voll heiß paſſierter Erdäpfel, /s 1 ſüßen Obers' und der feſte Schnee 
von 6 Klar dazu getan, hierauf alles leicht verrührt und in einen geſchmierten 
Model gefüllt. Man läßt die Speiſe 1 Stunde im Dunſte ſieden, ſtürzt ſie dann, 
beſtreut ſie mit Parmeſankäſe, übergießt ſie mit heißer Butter und ſerviert ſie, wie 
alle oben angeführten Polenten, zu warmem Braten oder kaltem Aufſchnitte. 

6. Ein kleines Stückchen Butter wird mit 2 ganzen Eiern abgetrieben, dann 
gibt man 28 dkg gekochter, paſſierter Erdäpfel und 3 Löffel voll ſauren Rahmes 
dazu, füllt einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel damit und kocht die 
Maſſe ½ Stunde im Dunſte. Nach dem Stürzen ſchmalzt man ſie mit ge⸗ 
bräunter Butter ab. 

Erdäpfel mit Schinken. 3 hart gekochte Eier ſchneidet man in Scheiben 
und 6 gekochte Erdäpfel in Spalten. Dann werden 3 Sardellen geputzt und 
nudelig geſchnitten und 25 dkg Schinken fein gerad Inzwiſchen wird eine 
Porzellanſchüſſel gut mit Butter beſtrichen und dann zuerſt etwas Erdäpfel 
eingelegt, darauf eine Lage Schinken, dann Eier, Sardellen und wieder Erd⸗ 
äpfel u. ſ. w., bis alles verbraucht iſt. Hierauf gießt man über das Ganze / 1 
ſauren Rahmes und bäckt die Speiſe im Rohre. 

Erdäpfelreif mit Schinken. 7 dkg Butter werden mit 4 Dottern 
abgetrieben und dann 14 dkg gekochter, geriebener Erdäpfel mit 14 dkg fein 
geſchnittenem Schinken, 1 Löffel ſaurem Rahme und dem feſten Schnee von 


4 Klar vermengt, hierauf in eine geſchmierte Reifform gefüllt und im Rohre 
RT: 18* 
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gebacken. Man kann dieſe Speiſe auch im Dunſte kochen, füllt ſie aber dann 
in einen hiezu geeigneten Model und begießt ſie, geſtürzt, mit brauner Butter. 
Schinken⸗Erdäpfel. Ein Stückchen Butter in der Größe von 2 Eiern 
treibe man mit 3 nach und nach dazugegebenen Dottern ab und miſche dann 
5—6 Eßlöffel voll gehackten Schinkens, Salz und Pfeffer, “4 1 ſauren Rahmes, 
ſowie 8 gekochte, fein blätterig geſchnittene Erdäpfel dazu. Eine Porzelan 3 
e die 
Hälfte der Maſſe ein und lege 2 hart gekochte, in Blätter geſchnittene Eier 
darauf, auf dieſe lege man die zweite Hälfte der Maſſe, ſtreue Bröſel darüber, gebe 
noch ein Stückchen Butter darauf und backe die Speiſe / Stunde im Rohre 
Erdäpfel⸗Pfannenkuchen. Man reibt 10 rohe, geſchälte Erdäpfel, läßt 


ſchmiere man dann mit Butter aus, ſtreue feine Semmelbröſel hinein, fü 


ſie auf einem Siebe abtropfen und dann die Brühe einige Zeit ſtehen, da ſich 


unten etwas Erdäpfelmehl anſetzt, und gibt dies zu den geriebenen Erdäpfeln. 


= 


Man miſcht nun noch 1 kleine, fein gewiegte Zwiebel, Salz und 2 Dotter und 


zuletzt den feſten Schnee von 2 Klar dazu. Dann läßt man viel Schwein⸗ oder 
Rindſchmalz in einer tiefen Pfanne heiß werden, gibt mit einem Löffel kleine 
Teigpartien in das heiße Fett und bäckt die kleinen Kuchen zu beiden Seiten 


ſchön gelbbraun. So oft man friſchen Teig löffelweiſe in das Schmalz einlegt, l 


muß der Teig aufgerührt und etwas Schmalz in die Pfanne nachgegeben werden. 


Erdäpfel⸗Pfannen⸗ oder Reibekuchen. Man ſchält große Erdäpfel, 
wäſcht ſie und reibt ſie auf einem Reibeiſen. Beiläufig ein gehäufter Teller voll 
von dieſem Geriebenen wird auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben oder mit einem 
Tuche ausgedrückt und dann mit 6 Dottern, 4—5 Löffeln ſaurem Rahme und 
2 Löffeln Mehl und Salz vermiſcht. Dieſe Maſſe wird dann löffelweiſe mit 
Rind⸗ oder Schweinſchmalz in einer eiſernen Pfanne auf gelindem Feuer zu 


kleinen Kuchen gebacken, welche auf beiden Seiten ſchön gelbbraun ſein müſſen. 2 


Puffer. Man ſchält mehlige Erdäpfel, wäſcht und reibt fie roh auf einem 
Reibeiſen, dann drückt man fie gleich recht gut aus, bis fie trocken find. Zu einem 
gehäuften Suppenteller voll ſolcher Erdäpfel nimmt man 2 Kochlöffel Mehl, 
6 Dotter, Salz und einige Löffel fetten, ſauren Rahmes, verrührt alles zu einem 
dicken Brei, miſcht den feſt geſchlagenen Schnee der 6 Klar darunter und bäckt 
daraus mit Schweinſchmalz dünne Eierkuchen, welche jedoch nicht zu reſch gebacken 
werden dürfen, damit die Erdäpfel nicht roh bleiben. Nach Geſchmack kann man 


auch etwas geröſteten Speck und Zwiebel mit Kümmel unter die Maſſe mengen. 


Erdäpfel⸗Butterteig. 15 dkg Butter und 15 dkg Mehl bröſelt man 
auf dem Nudelbrette gut ab, miſcht dann 15. kg paſſierter, kalter Erdäpfel und 
etwas Salz dazu und arbeitet den Teig ſchnell zuſammen. 1 treibt man 
ihn aus, legt ihn wieder zuſammen wie Butterteig und wiederholt dies dreimal. 


Nach dem letzten Male ſticht man Kipferln oder runde Fleckchen aus, beſtreicht * 


dieſelben mit Eiklar, beſtreut ſie mit Salz und Kümmel und bäckt fie ſchnell. 
Erdäpfelſchlangel mit Hirnfülle. Ein Kalbshirn wird mit Butter, Peter⸗ 


ſilie und Pfeffer gedünſtet und mit einem Löffel zerhackt. Indeſſen macht man einen 


Teig aus 17 dkg Butter, 15 dkg Mehl, 14 dkg gekochten, fein zerdrückten Erd⸗ 
äpfeln und 1 Ei mit Meſſer und Rollholz raſch zuſammen, läßt ihn raſten 
und treibt ihn dann ¼ em dick in ein Viereck aus. Dieſes legt man auf ein 
Blech, ſtreicht in der Mitte der Länge nach handbreit das ausgekühlte Hirn, 
ſchlägt rechts und links den Teig über, daß ſich die Enden berühren, beſtreicht 


dann die Oberfläche mit Ei und bäckt das Schlangel ſchön gelb im Rohre. 


Man ſerviert das Schlangel, in Stücke geſchnitten, ſehr heiß. 


Erdäpfel⸗Maultaſchen mit Sardellen. 8 große Erdäpfel werden 
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gekocht und heiß paſſiert. Wenn fie kalt geworden, macht man mit 8 dkg Butter, 

8 dkg Mehl und etwas Salz ſchnell einen Teig und läßt dieſen 1 Stunde 
klaſten, worauf er meſſerrückendick ausgerollt und zu länglichen viereckigen Fleck⸗ 
chen geſchnitten wird. Auf jedes Fleckchen legt man in die Mitte eine halbe ge⸗ 
reinigte Sardelle, ſchlägt den Teig über und legt dieſe Täſchchen auf ein Blech, 
beſtreicht ſie o ben mit Ei und bäckt fie im Rohre ſchön gelb. f 

Erdäpfel mit Paradiesäpfeln. In eine lichte Einmach gibt man 
blätterig geſchnittene, gekochte Erdäpfel und ſehr viel durchpaſſiertes Paradies⸗ 
äpfelmark, vergießt mit Suppe, ſalzt und zuckert etwas. Auch kann man 
Zwiebel mit den Paradiesäpfeln vor dem Paſſieren mitkochen laſſen. Zu Rind⸗ 
fleiſch vorzüglich. 

Verbeſſerung wäſſeriger Erdäpfel. Zu dieſem Zwecke ſchält man 
nicht den ganzen Erdapfel, ſondern nur einen Ring um die Mitte des⸗ 
ſelben herum ab und kocht die Erdäpfeln mit viel Salz. 
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Salat⸗Bereitung. So einfach die Bereitung des Salates eigentlich iſt, ſo 
erfordert ſie doch viel Aufmerkſamkeit. Die grünen Salate müſſen junge und zarte 
Blätter und ſchöne ſogenannte Herzchen haben, auch möglichſt friſch gepflückt fein. Letz⸗ 
teres gilt ebenſo von den jungen, zarten Gemüſen. Die Blätter oder Wurzeln ſollen 
nie lange im Waſſer liegen bleiben, weshalb die Reinigung ſehr ſchnell, aber 
doch ſauber gemacht werden muß. Nach dem Waſchen gibt man die Blätter in ein 
Netz und läßt darin unter öfterem Schwenken das Waſſer ganz abtropfen. Dann 
trocknet man noch vorſichtig mit einem reinen Tuche nach, denn wenn Waſſer auf 
den Blättern bleibt, nehmen dieſelben das Ol nicht genügend an. Man gießt dann 
in einem großen Weidlinge über die geſalzenen Blätter, auf welche man fein ge⸗ 
ſchnittenen Schnittlauch ſtreut, zuerſt Ol und wenn dieſes mittelſt Salatbeſteck gut 
mit dem Salate vermengt wurde, erſt den Eſſig darauf und dreht nun den Salat 
noch ſo lange um, bis alles gleichmäßig verteilt iſt. Der Salat ſoll, nachdem er 
abgemacht iſt, nicht mehr ſtehen, da er welk wird, ſondern gleich verſpeiſt werden; 
es iſt daher in vielen Familien üblich, daß der Hausherr oder die Hausfrau die 
Bereitung des Salates bei Tiſche ſelbſt vornimmt. In dieſem Falle iſt es angezeigt, 
in einer verſtopften Flaſche eine gleiche Menge Eſſig und Ol mit dem nötigen 
Salze zu vermiſchen, dieſe Miſchung über den Salat zu gießen und dieſen ſo lange 
darin zu drehen, bis alle Blätter davon durchdrungen ſind. In manchen Gegenden, 
wie Ungarn und Galizien, nimmt man an Stelle des Ols guten, ſauren Rahm, 
vermiſcht dieſen mit Eſſig, Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Senf und 1 rohen 
Dotter, und übergießt mit dieſer Miſchung den Salat. 

Speck⸗Salat. Jede, wie oben beſchrieben, gereinigte grüne Salatart kann 
auch ſtatt mit Ol und Rahm, mit Speck bereitet werden. Man überbrüht zuerſt 
in einer Schüſſel den geſalzenen Salat mit heißem Eſſig, läßt in etwas auskühlen, 
und gibt geräucherten, würfelig geſchnittenen, gelblich geröſteten Speck darüber. 

„Häuptel⸗ Salat. Dieſer wird, wie beſchrieben, gereinigt und mit Ol, 
Eſſig, Schnittlauch und Salz gut abgemacht. Statt des Schnittlauchs kann 
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man auch ſeitlich in die Salatſchüſſel eine Schwarzbrotſchnitte legen, auf welche 
eine zerdrückte Knoblauchzehe geſtrichen wurde. Dadurch teilt ſich nur ein leiſer 
Geruch des Knoblauchs dem Salate mit. : 18 3 

Häuptel⸗Salat mit ſaurem Rahme. Wenn der Salat gut gereinigt 
ift, feihe man alles Waſſer gut ab, ſalze ihn etwas und gebe ihn auf eine Schüſſel, 
gieße guten, dicken, ſauren Rahm darauf, beſtreue ihn mit etwas geſtoßenem 
Pfeffer und viel gehacktem Schnittlauch und verrühre alles gut. 

Endivien⸗Salat. Die bleichen Blätter dieſes Salates ſchneidet man nach 
der Breite nudelförmig ab. — Den fein gekrauſten Moos⸗Endivienſalat 
ſchneidet man in kleine Stückchen. — Man macht dieſe Salate mit Eſſig, Ol, 
Pfeffer und Salz ab. 

Bleich⸗Salat. Die gelblichen Blattrippen der Staudenſellerie, ſowie die 
gelben Triebe der weißen Rüben werden fein geſchnitten und mit Senf⸗ oder 
Eier⸗Sauce übergoſſen. Die Rübentriebe blanchiert man vorher ſehr gut. 

Grüner Salat. Etwas Kerbelkraut ſchneidet man recht fein und miſcht es mit 
grob eto . un Pfeffer (concasse), etwas engliſchem Senf, 1 Löffel Salatereme, 
3 Löffeln Ol und feinem Eſſig und gibt dann den ſchön geputzten Salat darunter. 


Garten⸗Cichorien⸗Salat (Radicchio). Dieſer rot geſprenkelte Salat 
dient faſt nur als Zierde eines andern gemiſchten Salates. Man ſchneidet ihn 
in kleine Nudeln oder die Blätter alle gleich groß, ehe man ihn mit Salz, 
Eſſig und Ol abmacht. 

Gemiſchter Salat. Grünen Vögerl⸗ und Endivien- oder bleichen Röhrl⸗ 
ſalat macht man, jeden für ſich, ab, legt ihn auf eine Unterlage von Erdäpfel⸗ 
und gekochten Gemüſen⸗Salat, wie Linſen, Bohnen, Sellerie und gelben Rüben, 


und ziert ihn noch mit Cichorienſalat. 

Salat⸗Kräuter. Dieſelben beſtehen aus Gartenkreſſe, Brunnenkreſſe, Kerbel, 
Schnittlauch, Eſtragon, Pimpinelle, Balſam⸗Minze und Borretſch. Mit dieſen 
Kräutern kann man jeden einfachen Salat, wie Häuptel⸗ oder Endivien⸗Salat ver⸗ 
miſchen und verzieren. Auch die Blüten von Kapuzinerkreſſe, Veilchen, Borretſch⸗ 
blüten und Königskerzenblüten ſind paſſende Verzierungen und werden mit dem 
Namen „Fourniture de salade“ bezeichnet. 

Gurken⸗Salat. Die Gurken werden geſchält und in friſches Waſſer 
gelegt. Eine Stunde vor dem Gebrauche ſchneldet man fie auf dem Gurken⸗ 
hobel zu ſehr feinen Blättchen, ſalzt dieſe etwas ein und läßt ſie abſtehen, 
dann wird das Gurkenwaſſer abgegoſſen, die Gurken mit viel Pfeffer beſtreut 
und ſodann mit wenig Ol und etwas Eſſig vermifcht, Man kann außerdem 
auch viel Schnittlauch darauf ſtreuen. Statt Eſſig und Ol kann man auch bloß 
dicken, ſauren Rahm nehmen. 

Hopfen⸗Salat. Hiezu verwendet man die erſten Triebe, welche dem Spargel 
ähnlich ſind. Man reinigt den Hopfen ſorgfältig, kocht ihn in Salzwaſſer weich, 
ſeiht ihn dann ab und vermiſcht ihn mit Eſſig, Ol Zucker, Pfeffer und Salz. 

Tomaten⸗Salat. Sehr reife Paradiesäpfel werden entzwei geſchnitten, 
mit heißem Waſſer angebrüht und eine Weile ſtehen gelaſſen, dann wird die Haut 
der Apfel abgezogen, die Kerne ſo viel wie möglich entfernt und das Ganze mit 
Eſſig, Ol, Pfeffer und Salz verrührt. — Oder man zieht den Paradiesäpfeln, 
ohne ſie mit heißem Waſſer anzubrühen, die Haut ab, ſchneidet ſie in Scheiben 
und übergießt fie auf der Schüſſel mit Eſſig und Ol und würzt fie mit Pfeffer, 
Salz und fein gehacktem Schnittlauch. 

Löwenzahn⸗Salat (Röhrl⸗Salat, in Da „Barbe de Capuein“ be 
nannt). Der Löwenzahn, welcher in dunklen Kellern gezogen wird, ſowie der früh⸗ 
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zeitig im März auf den Wieſen und Adern wachſende iſt weiß, ſeine Spitzen ſtehen 
nur wenig hervor. Man gräbt etwas nach und hebt dann die weißen, zarten 
Blätter heraus. Er hat einen angenehm bitterlichen Geſchmack, iſt ſehr geſund, 
leicht verdaulich und ſelbſt Kranken zu empfehlen. Auch grün wird er gerne 
als Salat gegeſſen, allerdings eignet er ſich in dieſem Falle ſchon beſſer als 
Gemüſe. Als Salat wird er mit Eſſig, Ol, Pfeffer und Salz abgemacht. 

Wachsbohnen⸗Salat. Dieſe Bohnenſchotten werden, wie Seite 247 
angegeben iſt, gekocht und, wenn fie ganz erkaltet find, mit Bertram⸗Eſſig und 
Ol vermengt und mit fein geſchnittener grüner Peterfilie beſtreut. 

Sproſſenkohl⸗Salat. Die geputzten Sproſſen werden in ſtark geſalzenem 
Waſſer und mit etwas doppeltkohlenſaurem Natron, damit ſie die grüne Farbe 
nicht verlieren, nur kurz gekocht. Wenn ſie erkaltet ſind, begießt man ſie mit einer 
Miſchung von Eifig, Ol, Peffer und Salz. Gewöhnlich werden fie als Auf⸗ 
putz bei gemiſchtem Salat benützt. 

Grüner Fiſolen⸗Salat. Die Fiſolen werden von ihren Fäden befreit, 
gewaſchen und entweder mit dem Bohnenmeſſer in ſchiefe, feine Nudeln oder 
nur in grobe, ſchiefe Stücke geſchnitten. Hierauf kocht man ſie unzugedeckt in 
ae: mit Bohnenkraut weich, ſeiht fie dann ab, überſchüttet fie mit 
kaltem Waſſer, läßt ſie kalt werden und vermiſcht ſie mit Eſſig, Ol, Pfeffer und 
Salz. Man kann auch in die Salatſchüſſel eine Brotſchnitte legen, auf welche eine 
Knoblauchzehe geſtrichen wurde oder Schnittlauch darüber ſtreuen. 

Karfiol⸗Salat. Man kocht eine zerteilte Karfiolroſe mit grüner Peterſilie 
in Salzwaſſer weich, läßt ſie auskühlen und vermiſcht ſie mit Pfeffer, Salz, 
Eſſig und Ol. 

Spargel⸗Salat. Der Spargel wird gereinigt, gewaſchen, in Salzwaſſer 
gekocht und wenn ausgekühlt, mit Eſſig, Ol, Pfeffer, Salz und einigen harten, 
paſſierten Dottern vermengt. 

Schwarzwurzel⸗Salat. Die Wurzeln werden abgeſchabt und ſofort 
in mit Eſſig vermiſchtes Waſſer gelegt, damit fie weiß bleiben. Man ſchneidet 
ſie zu fingerlangen Stücken und kocht ſie in Salzwaſſer weich. Nachdem ſie 
ausgekühlt ſind, vermiſcht man ſie mit Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer. 
Salat von roten Rüben. Die roten Rüben werden gewaſchen und mit 
einer weichen Bürſte ſehr gut abgebürſtet, doch dürfen die feinen Wurzeln nicht 
abgebrochen werden, damit der rote Saft nicht abfließt. Man kocht ſie in Salz⸗ 
waſſer oder brät ſie im Rohre, ſchält und ſchneidet ſie zu Scheiben und macht 
ſie noch warm mit Eſſig, Ol, etwas Kümmel und Salz an. 

Sellerie⸗Salat. Schöne Sellerie⸗Wurzeln ſiedet man in Salzwaſſer, 
übergießt fie, ſobald fie durchgekocht find, mit Eſſig, ſchält fie ab und ſchneidet fie, 
nachdem ſie erkaltet ſind, in feine Blätter oder Würfeln und macht ſie mit 
Eſſig, Ol, etwas Zucker und Salz an. Gewöhnlich vermiſcht man dieſen Salat 
mit Erdäpfel⸗ oder anderem gemiſchten Gemüſe⸗Salat. 

Kalter Krautſalat. Fein gehackte Zwiebel, Pfeffer, Salz und etwas 
grüne Peterſilie werden mit Eſſig und Ol gut verrührt, ſodann durchſchneidet 
man Sauerkraut einigemale und macht es mit dem Abgerührten ab. 

Steiriſcher Krautſalat. Ein Krautkopf wird rein geputzt, der Strunk 
ausgeſchnitten und das Kraut fein nudelig geſchnitten oder gehobelt. Dann 
heſtreut man es mit etwas Kümmel und Salz und macht es mit Eſſig und 
Ol ab. — Oder man überbrüht es ſchnell mit heißem Waſſer und läßt es, 
vor dem Abmachen mit Eſſig und Ol, gut abtropfen. 

Von rotem Kraut wird der Salat ebenſo bereitet. 


Warmer Krautſalat. Man richtet das Kraut wie es beim „Steiriſchen 
Krautſalat“ angegeben tft, vor, brüht es ab und ſtreut Kümmel darauf. Dann 
ſchneidet man Speck würfelig, gibt ihn in eine Kaſſerolle zu etwas Gänſe⸗ 
oder d bas und läßt ihn mit fein gehackter Zwiebel gelb röſten, gibt dann 
Eſſig und das überbrühte Kraut dazu, ſalzt und pfeffert es, läßt es nur 
einige Minuten dünſten und richtet es ſchnell recht heiß an. Man kann noch 
gebräunte Speckwürfeln darauf ſtreuen. 

Von rotem Kraut bereitet man den Salat auf gleiche Weiſe. Dieſen 
Salat gibt man namentlich zu Schweins⸗, Gänſe⸗ oder Entenbraten. 

Kraut Salat mit Ol. Ein Krautkopf wird fein zerſchnitten und ge⸗ 
ſalzen, dann wird etwas Eſſig mit Zucker gekocht und das geſalzene Kraut 
damit abgebrüht, hierauf zugedeckt und auskühlen gelaſſen. Dann mengt man 
erſt das Ol darunter. Man macht dies 1 Stunde vor dem Gebrauche. Kann 
auch aus Rotkraut gemacht werden. 

Erdäpfel⸗ Salat. Die gekochten, geſchälten Erdäpfel werden in feine 
Scheiben geſchnitten und mit Eſſig, Ol, Pfeffer, Salz und viel Majoran ver⸗ 
mengt. Zuletzt gibt man noch nach Belieben 1 Kaffeelöffel voll fein gehackter 
Zwiebel oder Schalotten dazu. — Oder man vermiſcht die Erdäpfelſcheiben 
mit Salz, Peffer, Kerbelkraut, Bertram und gehackter Peterſilie nebſt Schnitt⸗ 
lauch, e Eſſig und Ol. 

Preußziſcher Erdäpfel⸗Salat. In der Schale gekochte Erdäpfel werden 
geſchält, mit einigen Pfeffergurken, 1 Löffel voll Kapern und 1 geräucherten 
Häring in kleine Würſel geſchnitten und mit Salz, Cayenne⸗Pfeffer, feinem Ole 
und Eſſig, gehacktem Bertram und Kerbel angemacht. 

Erdäpfel⸗Salat à Ia Dumas. Man kocht mehrere Erdäpfel und paſ⸗ 


ſiert ſie. Dann verrührt man 4 Eßlöffel voll des Paſſierten mit 1 Eßlöffel 
Sardellen, 1 Löffel gekochter roter Rüben, ½ Löffel Zwiebel und 2 Löffeln 
hart gekochten Dottern, alles fein paſſiert, und miſcht noch 1 Löffel geriebenen 
Krens, 1 Löffel geriebener Eſſiggurken, 1 Löffel franzöſiſchen Senfs und 6 
Löffel feinen Oles, ſowie Salz und Eſſig nach Geſchmack hinzu. Man gibt 
die Dale in eine Salatſchüſſel, belegt ſie mit beliebigem grünen oder Bleich⸗ 


ſalat und ziert ſie mit roten Cichorienblättern. 

Erdäpfel ⸗Salat nach Démidoff. In der Schale gekochte, geſchälte 
Erdäpfel werden mit der gleichen Menge in Madeira gar gekochter geſchälter 
Trüffeln in feine Scheiben geſchnitten, dann mit Ol, Salz, Pfeffer, Weineſſig, 
gehackten Bertramblättern und e Peterſilie vermengt, erhaben angerichtet 
110 158 ausgeſtochenen, in Salzwaſſer gekochten Möhren und weißen Rüben 
umlegt. 

Erdäpfel ⸗Salat auf iſraelitiſche Art. Gekochte, geſchälte Erdäpfel 
werden in feine Scheiben geſchnitten und in eine Schüſſel mit Eſſig, Salz, Peffer, 
gehackten Zwiebeln und würfelig geſchnittenen Apfeln von einer ſauren Gattung, 
nebſt etwas Zucker und feinem Ol gegeben und alles gut vermengt. — Warm. 
Die dünnen Erdäpfelſcheiben werden mit heißem Eſſig, fein geſchnittenen Zwiebeln, 
Apfeln, Salz und geſtoßenem Pfeffer nebſt Zucker und Gänſefett (anſtatt des Oles) 


vermengt. 

Ruſſiſcher Erdäpfel⸗ Salat. Gewöhnlicher Erdäpfel⸗Salat wird mit 
würfelig geſchnittenem Räucherhäring, Sardellen, Kapern und fein gehackten 
Zwiebeln vermengt. b 

Geſtürzter Erdäpfel⸗Salat. Erdäpfel und rote Rüben werden gekocht, 2 
dann geſchält, in Scheiben geſchnitten und kreuzergroß ausgeſtochen, hierauf ab⸗ 3 


Salate. 


wechſelnd reihenweiſe in eine mit Aspik ausgegofjene und mit hart gekochten 
Eiern, Trüffelſcheibchen, Pöckelzunge und Kapern verzierte Stürzform geordnet. 
Die übrigen Erdäpfel, ſowie ausgelöſte Sardellen werden dann würfelig ge⸗ 
ſchnitten, mit einer Mayonnaiſe angemacht und damit die Form nicht ganz voll 
angefüllt, beiläufig bis ½ em vom Rande entfernt, dann füllt man die Form 
noch mit Aspik voll und wenn dies geſtockt iſt, wird es geſtürzt. 

Warmer Erdäpfel⸗Salat. Feine Speckwürfel werden mit 1 fein ge⸗ 
hackten Zwiebel hellbraun geröſtet, dann die gekochten und in Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Erdäpfel hineingegeben und mit Eſſig, Salz und Pfeffer gut ver⸗ 
mengt. — Oder: Die Erdäpfel werden in der Schale gekocht, gleich geſchält, 
in Scheiben geſchnitten und in eine Salatſchüſſel gegeben, dann mit frischer 
Suppe vermiſcht und mit Salz, Pfeffer, Eſſig und Ol gut vermengt; zuletzt 
gibt man 2 Löffel voll fein gehackter, weißer Zwiebel dazu. 

Erdäpfel⸗Salat mit Speck. Man zerläßt feine Speckwürfel, ſchneidet 
dann rohe Erdäpfel würfelig und gibt ſie zum Speck, brät dieſelben darin und 
macht fie mit Salz, Pfeffer, dem nötigen Eſſig und etwas gehackter Peterſilie an. 

Erdäpfel⸗Calat mit Löwenzahn. Gekochte Erdäpfel werden geſchält 
und noch warm in Scheiben geſchnitten, hierauf gleich mit dem Löwenzahn 
vermiſcht und mit Salz und Pfeffer beſtreut. Dann wird fein gejchnittener 
Speck zerlaſſen und ein wenig Eſſig hineingegeben, dies noch heiß über den 
Erdäpfel⸗Salat gegoſſen und gut vermengt. 255 

Erdäpfel⸗Salat mit Rahm⸗Mayonnaiſe. Gekochte Erdäpfel werden 
noch ge zu dünnen Scheiben geſchnitten und dann mit heißer Rindsſuppe und 
einigen Löffeln Eſſigs übergoſſen. Indeſſen rührt man 3 Dotter ſchaumig ab, tropft 
nach und nach 10 dkg Ol, 7 Löffel ſauren Rahmes, 6 Löffel guten Weineſſigs und 
6 Löffel kaltflüſſigen Aspiks hinein und würzt dies mit Salz und weißem Pfeffer 
Die Hälfte der Mayonnaiſe rührt man dann zu den Erdäpfeln, richtet dieſe in 
einer Schüſſel an und ſtreicht die andere Hälfte der Mayonnaiſe glatt darüber, 
ſtellt die Schüſſel hierauf an einen kalten Ort, damit die Mayonnaſſe etwas ſulzig 
wird und ziert dann den Rand der Schüſſel mit Mixed-Piokles. 

Linſen⸗ Salat. Die Linſen werden weich gekocht, ausgekühlt und mit 
Bertrameſſig, Ol und etwas von ihrem Sude abgerührt, dann mit fein ge⸗ 
ſchnittener grüner Peterſilie beſtreut und geſalzen. 

Bohnen⸗Salat. Große oder kleine Prinzeßbohnen werden weich gekocht 
und mit ihrem Sude ausgekühlt. Man rührt ſie mit Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer 
ab und ziert ſie mit grünem Salat. 

Wälſcher Salat. Kleine Fiſolen und Zwerglinſen und, wenn man welche 
hat, auch grüne Erbſen (friſche oder getrocknete) von jeder Gattung ¼16 J, werden 
weich gekocht, dann ſchneidet man 4 gekochte Kipfel⸗Erdäpfel, 1 gekochte rote Rübe, 
1 gekochte kleine, dunkelgelbe Rübe, 3 Stück Maſchanzker⸗ oder Taffetäpfel und 
4—5 geſchälte Eſſiggurken klein würfelig, miſcht alles in einem großen Weidlinge 
durcheinander und gibt etwas von dem Fiſolen⸗ und Linſenſude dazu. Dann putzt 
man einen in Milch ausgewaſchenen Häring und 4- 5 Sardellen, ſchneidet dies 
nebſt einem Stückchen eines marinierten Aals ebenfalls in Würfel und miſcht es 
zu den obigen Gemüſen. Nun rührt man 2 rohe und einige hart gekochte, paſſierte 
Dotter mit 2 Eßlöffeln voll franzöſiſchen Senfs ab, gibt nach und nach 10 bis 
12 Löffel Ol, den Saft 1 Citrone und weißen Pfeffer, dann etwas Salz und 
einige Löffel voll eines guten, ſcharfen Eſſigs, ſowie 2 Eßlöffel voll Kapern 
dazu und macht damit das obige Gemiſch ſehr gut ab. Der Salat muß dicklich 
ſein und angenehm ſüß⸗ſäuerlich ſchmecken. Man gibt ihn in eine tiefe Salat- 
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ſchüſſel und ziert ihn geſchmackvoll mit verſchiedenen marinierten Fiſchgat⸗ 
tungen, Karfiol und etwas grünem Salat. 

Deutſcher Härings⸗Salat. Enthäutete, entgrätete und in Milch ge⸗ 
legene Häringe, ſowie einige gekochte Erdäpfel, einen rohen Apfel, gebratenes 
Kalbfleiſch, eine gekochte rote Rübe, Pfeffer und Salzgurken, ſchneidet man in 
Würfel und gibt Salz, Pfeffer, Eſſig und Ol und etwas Kapern dazu und 
bereitet den Salat mit einigen Löffeln Eier⸗Mayonnaiſe. 

Fleiſch⸗Salat. Siehe „Kalte Vorſpeiſen“. 

iſch⸗Salat. Siehe „Kalte Vorſpeiſen“. 
chnecken⸗Salat. Siehe „Kalte Vorſpeiſen“. 

Feiner Hummer⸗Salat. Siehe „Kalte Vorſpeiſen“. 

I. Prinzen⸗Salat. Rohe Trüffeln und friſche Gurken werden in Scheiben 
geſchnitten und mit Sauce Rémolade angemacht. 

2. Prinzen⸗Salat. Gebratenes Kapaun⸗ und Kalbfleiſch von jedem zirka 
35 dkg werden fein würfelig geſchnitten. Ein Büchſenhummer ebenfalls. Brech⸗ 
ſpargel und grüne Bohnen und eine Karfiolroſe werden gekocht, in kleine 
Stücke geſchnitten und zerteilt. Man miſcht alles gut, gibt Eſſig, Ol, etwas Rot⸗ 
wein, feine Kräuter, Salz und Pfeffer dazu und läßt das Gemiſch paar Stunden 


ziehen. Aspik wird in Reifform auf eine Schüſſel geſtürzt, in die Mitte kommt das 


Gemiſch und der Rand wird mit Mixed-Pickles und Caviar geziert. 

Prinzeſſin⸗Salat. Gekochte Artiſchocken⸗Böden werden mit Gemüſe⸗Salat, 
welcher mit Mayonnaiſe vermiſcht iſt, gefüllt, ſodann obenauf eine kleine Trüffel⸗ 
Der und auf dieſe ein Ring von Rindszunge gelegt und dann mit Aspik geziert. 

an richtet die Artiſchocken⸗Böden auf einer ſtufenartigen Unterlage an, welche 
aus kaltem Erdäpfelpürce bereitet ſein kann. — Oder man brüht Paradies⸗Apfel, 
ſchält und vierteilt ſie, macht ſie mit Eſſig und Ol an und legt ſie im Kranze um 
einen Salat von grünen a 

Neapolitaniſcher Salat. Bologneſer Wurſt und hart gekochte Eier werden 
in feine Scheiben geſchnitten und abwechſelnd im Kranze angerichtet. In die Mitte 
der Schüſſel legt man nudelig geſchnittene gekochte Selleriewurzeln, rote Rüben 
und Lattich mit Tartaren⸗Sauce angemacht und mit gehackter Peterſilie beſtreut. 

Bauern ⸗Salat von Frühjahrs⸗Gemüſen. Grüne Bohnen und Bohnen⸗ 
kerne, junge, gelbe Rüben, neue Erdäpfel und neue Zwiebeln werden jedes für ſich 
in Salzwaſſer gekocht, dann das Ganze wie ein gewöhnlicher Salat angemacht, 
und noch mit zerdrücktem Knoblauch, Kerbel, Bertram und fein gewiegten 
Sellerie⸗Blättern vermengt. 

Salat von Reis à la Saint-James. Der Reis wird in Suppe 
jörnig gekocht, abgeſeiht und mit gekochten Trüffeln und Champignons ver⸗ 
miſcht, hierauf mit Salz, Pfeffer, Ol und Eſſig angemacht. 

Salat von Reis und roten Rüben. Gekochte rote Rüben werden in 
Würfel geſchnitten und mit Pfeffer, Salz und Eſſig gebeizt; doppelt ſoviel Reis 
wird in der Suppe körnig gekocht und, wenn er erkaltet, zu den Rüben gegeben, 
dann mit Pfeffer, Salz, Cayenne⸗Pfeffer, Ol und Eſſig angemacht. 

Italieniſcher Salat. Man nimmt Bricken, Häringe, Sardellen, Piſtazien 
und Pignoli, einige Eßlöffel voll Kapern und Oliven, ſowie einige Apfel, Erd⸗ 
äpfel, gekochte Sellerie, und hart gekochte Eier, ſchneidet alles, mit Ausnghme der 
Oliven, Kapern und Pignolien in kleine Würfel und macht es mit feinem Ol, Eſſig, 
Salz und Pfeffer an. Nach Belieben kann man auch eine flache Kaſſerolle mit 
Aspik etwas eingießen und wenn dies geſtockt iſt, mit Krebsſchwänzchen, Oliven, 
Sardellen, Piſtazien, Kapern und harten Eiern belegen, dann wieder mit Aspik 
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übergießen, hierauf den gemiſchten Salat einlegen, aufs Eis ſtellen und ſtürzen. 


— Oder: Man miſcht würfelig geſchnittene Artiſchocken⸗Böden, Sellerie⸗Wurzeln, 
Apfel, Erdäpfel und gelbe Rüben, dann grüne Bohnen, Spargelſpitzen und kleine 
Linſen mit Mayonnaiſe. 
Kaiſer⸗Salat. Grüner Spargel wird in 1 em lange Stückchen geſchnitten. 
Die Köpfchen und die Stückchen werden, jedes ſeparat, in ae gekocht und 
dann mit Salz und Ol angemacht. Ein Viertel ſo viel geſchälte, gekochte Trüffeln 
werden grobnudelig geſchnitten, mit Pfeffer, Salz und Ol angemacht und mit dem 
Spargel vermiſcht, dann wird erſt Eſſig dazugegeben. Man kann auch Sardellen⸗ 
Streifen dazugeben und den Salat mit Mayonnaiſe anmachen. 
Jockey⸗Club⸗Salat. Wird wie der vorige gemacht, nur gibt man nebſt der 
Mayonnaiſe noch franzöſiſchen Senf dazu. f 
Feinſchmecker⸗Salat. Erdäpfel werden in Suppe nicht zu weich gekocht 
und dann in Scheiben geſchnitten. Einige Trüffeln, eine halbe Pöckelzunge werden 
zu Scheiben geſchnitten und abwechſelnd angerichtet. Man gießt eine Kräuter⸗ 
mayonnaiſe darüber, garniert mit kalten Gänſeleberſchnitten und beſtreut mit ge⸗ 
hackten Trüffeln. In die Mitte gibt man friſche, aber ſteifgemachte Auſtern, dann 
nochmals Mayonnaiſe und beſtreut das Ganze mit fein gewiegten Trüffeln und Zunge. 
Salat à la Noſtitz. Ein kleiner Teller voll Karfiolröschen und eben jo 
viel Spargelſpitzen, dann in ſchräge Vierteln geſchnittene, junge, grüne Bohnen 
und in Würſel geſchnittene Karotten, ſowie etwas Sellerie werden in Salzwaſſer 
gekocht und nach dem Abgießen und Abtropfen mit ein wenig Eſſig und Ol mariniert. 
Sodann häuft man in die Mitte einer Salatſchüſſel 10—12 mit Salz, Eſſig und 
Ol vermiſchte Häuptelſalatherzchen, richtet die gemiſchten Gemüſe rings um den 
Salat an und garniert die Schüſſel mit hart gekochten, in Viertel geſchnittenen 
Eiern und Krebsſchwänzchen, hierauf gießt man eine aus 2 hart gekochten, paſſierten 
Dottern, Pfeffer und Salz, 6 Löffeln feinen Oles und 2 Löffeln Eſtragon-Eſſig 
zuſammen gerührte Sauce darüber. 
Salat à la Tartare. 4 Zwiebeln kocht man in Waſſer, läßt fie erkalten 
und zerſchneidet fie in Scheiben, ferner ſchneidet man auch 4 Salz» oder Eſſiggurken 
in dünne Scheiben und putzt und wäſcht einige ſchöne Häuptel Kopfſalat, welche 
man in einem Netze gut abtropfen läßt. Dann brät man 2 friſche oder geſalzene 
Häringe auf dem Roſte, entgrätet dieſelben, ſchneidet ſie in Würfel und vermiſcht 
dieſe mit dem Salat, den Gurken und Zwiebeln, worauf man alles mit 5 Löffeln 
Ol, 3 Löffeln Eſſig, ſowie etwas Pfeffer und Salz anmacht. 
Härings⸗Apfel⸗Salat. Zwei Häringe (Milchner) putzt und entgrätet man 
ſehr ſorgfältig und ſchneidet fie in kleine Würfel. Dann werden 3—4 feine Apfel 
geſchält und zerteilt, das Kernhaus daraus entfernt und die Apfel ebenfalls fein 
würfelig geſchnitten. Die Milch der beiden Häringe wird paſſiert, mit Eſſig und 
Ol verrührt, dann etwas Schnittlauch beigemengt und mit den Härings⸗Aepfel⸗ 
würfeln gut vermengt. Man richtet die Maſſe bergartig in der Schüſſel an. 
Nach Belieben kann man auchgekochte, würfelig geſchnittene Erdäpfel dazu miſchen. 
Einfacher polniſcher Salat. Man ſchneidet einige Häringe, nachdem 
man ſie ſauber geputzt und entgrätet hat, fein würfelig, gibt ebenſo geſchnitte Ma⸗ 
ſchanzker⸗Apfel und doppelt ſo pielwürfelige Erdäpfel dazu und macht alles mit etwas 
fein gewiegter Zwiebel, Eſſig, Ol und Pfeffer ab. Sind die Häringe Milchner, jo rührt 
man die paſſierte Häringsmilch mit Zwiebel, Eſſig und Ol zu einer Sauce vorher ab. 
Franzöſiſcher Salat. Gekochte Erdäpfel, Sellerie, kleine Gurken, rote 
Rüben und etwas grüner Salat werden länglich geſchnitten. Hierauf wird eine 
Mayonnaiſe von rohen Dottern mit etwas franzöſiſchem und ein klein wenig 
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engliſchem Senf und feinem Eſſig verrührt, dann das Gef chnittene darunter gemiſcht, 


angerichtet und mit abgemachtem grünem Salate garniert. — Oder: Man ſchneidet 
einige gekochte Erdäpfel länglich, vermiſcht ſie mit grünen gekochten Fiſolen, etwas 
roten Rüben und nudelig geſchnittenem grünen Salat und vermengt dann alles 
mit einer Mayonnaiſe, franzöſiſchem Senf und Citronenſaft. 

Ruſſiſcher Salat. Man ſchneidet 2 Apfel, nachdem ſie geſchält wurden, 


5 in kleine Würfel, ebenſo einen halben gekochten Sellerie, I rote Rübe und ! geputzten 


Häring. Dann werden ein kleiner Häuptel⸗Salat und ein gekrauſter in feine Nudeln 
geſchnitten und hierauf alles mit Mayonnaiſe von rohen Dottern verrührt, dann 
gibt man noch einige Löffel Senf, etwas Zucker, Bertram⸗Eſſig und Salz dazu. 

Rheiniſcher Salat. Einige gekochte Erdäpfel werden in längliche Stück⸗ 
chen geſchnitten, dann etwas roher Sellerie darunter gemiſcht und kleine Gurken, 
ſowie Endivienſalat, länglich geſchnitten, dazugegeben. Hierauf mengt man noch 
etwas gekochte grüne Erbſen, etwas weiße gekochte Fiſolen und einige fein ge⸗ 
ſchnittene Oliven dazu und macht alles in einem Weidling mit Salz, Pfeffer, 
Eſſig und Ol gut ab. Zuletzt wird Mayonnaiſe mit Senf darunter gegeben. 

Geſulzter Salat à Ia Macédoine. Man richtet verſchiedene Gemüſe 


je nach der Jahreszeit vor, wie: Kleine weiße Bohnen, kleine Linſen, würfelig ge⸗ 


ſchnittene Karotten und Erdäpfel, grüne Erbſen, kleinſte Champignons, Roſenkohl⸗ 
röschen, rote Rüben in Würfel u. ſ. w. Jede Gattung wird für ſich in Salzwaſſer 
gekocht und mit Eſſig und Ol verrührt. Einen Stufenmodel gießt man dann 
fingerhoch mit klarem Aspik, dem etwas Gelatine beigemengt wurde, an und läßt 
es ſtocken. Wenn dies der Fall iſt, legt man in die kleine Höhlung blanchierte, grüne 
Roſenkohlſproſſen, doch ſo, daß ſie nach dem Stürzen ſtehend erſcheinen. Man 
übergießt fie mit Aspik, jedoch nur mit fo viel, daß die nächſte Stufe davon bedeckt 
iſt. Dann legt man je nach Geſchmack Karotten oder Bohnen oder anderes Gemüſe 
ein und übergießt es wieder mit Aspik. Man muß mit den Farben zierlich und 
geſchmackvoll abwechſeln, namentlich am Rande muß das Gemüſe ſehr gleichmäßig 
eingelegt werden, da es nach dem Stürzen unter der Sulze ſichtbar wird, weshalb 


man es auch ſehr gut abtropfen laſſen muß, da ſonſt das Aspik vom Ol getrübt 


wird. In der Mitte kann alles durcheinandergemiſcht eingelegt werden. Wenn alles 
verbraucht und der Model voll iſt, gießt man über die ganze Maſſe zerſchlichenes 
Aspik, um dieſelbe zuſammenzuhalten, ſtellt den Model auf Eis oder an einen 
kalten Ort und läßt den Inhalt ſtocken. Der Salat wird mit aller Vorſicht auf 
eine flache Schüſſel geſtürzt. Obenauf müſſen die Kohlſproſſen und bei jeder Stufe 
ein anderes Gemüſe, mit den Farben geſchmackvoll wechſelnd, ſichtbar ſein. 

Geſulzter Salat als Chartreuſe. Man gießt eine glatte, nicht zu hohe 
Form, es kann auch eine Kaſſerolle ſein, mit Aspik aus und belegt, wenn dies 
geſtockt iſt, den Boden derſelben mit ausgeſchnittenen Eiern in Blumenform, oder 
mit Kohlſproſſen, grüner Peterſilie, grünen Bohnenſchotten u. dgl. Die Seitenwände 
werden ebenfalls mit Aspik ausgegoſſen und dann mit in Salzwaſſer gekochten, 
ſäulenartig ausgeſtochenen Erdäpfeln, roten Rüben, Schwarzwurzeln, Kohlrüben 
u. dgl. belegt. Jedes Stück taucht man in Aspik und wenn alles feſt geſtockt iſt, 
füllt man den leeren, mittleren Raum mit gekochten, würfelig geſchnittenen Erdäpfeln, 
marinierten Fiſchen, klein geſchnittenem kalten Fleiſche und gekochten Gemüſen, 
alles mit Mayonnaiſe gebunden, aus und übergießt das Ganze noch mit Aspik. 

Zigeuner⸗Salat. Die Blätter und Stengel des Löwenzahnes werden in 
grobe Stücke geſchnitten und mit grob zerſchnittenem Zwiebel vermiſcht, dann wird 
Eſſig und Milch darüber gegoſſen und verrührt. 

Ananas ⸗Salat. Friſche Ananas und Bananen werden in zierliche Stückchen 
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geſchnitten, mit einer guten Mayonnaiſe von rohen Dottern (ſiehe daſelbſt) ver⸗ 
mengt, angerichtet und mit gekochten Artiſchockenböden garniert. 

Schnecken⸗Salat. Gekochte, ausgelöſte und nudelig geſchnittene Schnecken 
vermiſcht man mit Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer und nach Belieben mit nudelig 
geſchnittenen Sardellen, Bricken oder Aalen und gehackten, hart gekochten Eiern. 
Man garniert den Salat mit Aspik und Kapern. 

Feiner Frühlingsſalat. Man rechnet für 1 Perſon ½ Kalbshirn. Das 
Hirn wird gut gewäſſert und enthäutet und vorſichtig in kochend heißes Salzwaſſer 
mit einem Schöpflöffel gelegt. Man läßt es darin ſteif werden, hebt es wieder mit 
dem Löffel behutſam heraus, legt es in friſches Waſſer und aus dieſem in 
eine Miſchung von Eſſig, Ol, Salz, weißen Pfeffer und fein gewiegter, grüner 
Peterſilie. Indeſſen wäſcht man mehrere ſchöne Stauden feinen Kopfſalates. 
Die äußeren, grünen Blätter ſchneidet man fein nudelig, die Herzchen ſchneidet 
man in Vierteln. Der nudelig geſchnittene Salat wird mit Bertrameſſig, Ol 
und Salz gut abgemacht und am Boden der Salatſchüſſel gelegt. Darauf gibt 
man das Hirn kranzartig, garniert es mit hartgekochten Eiervierteln und den mit 
Eſſig und Ol abgemachten Salatherzchen. In die freie Mitte gibt man eine 
gute Kräutermayonnaiſe (ſiehe daſelbſt) und ziert den Salat noch mit ausge⸗ 
lösten Krebsfchweifchen oder Krabben und Sardellenſtreifchen und Kapern. 

Feiner Gemüſe⸗Salat. Hiezu verwendet man grüne Erbſen, grüne 
Bohnen, Karotten, kleine Linſen, kleine Prinzeßbohnen, Erdäpfeln und Arti⸗ 
ſchockenböden, wenn möglich. Die Gemüſe werden alle gekocht, Karotten und 
Erdäpfel ſehr klein würfelig geſchnitten in der Größe den Erbſen, ebenſo die 
Bohnen, dann wird alles reichlich mit einer guten Mayonnaiſe von rohen Dottern 
vermengt, unter welche man auch etwas Senf und gewiegte grüne Peterſilie 
geben kann. Nach Belieben gibt man auch kleine Würfel von gekochten roten 
Rüben darunter und nach Geſchmack Selleriewürfel, doch viele lieben dieſen 
Geſchmack nicht. Klein geſchnittene, gekochte Schwarzwurzeln können auch bei⸗ 
gemengt werden. 


Rompotes. 


Gedünſtete Apfel. Man ſchält 7 1 5 Maſchanzker⸗, Reinette⸗ oder andere 
fel einer feinen Sorte, ſchneidet dann die größeren in Hälften oder Spalten, 
läßt die kleineren ganz und dreſſiert ſie mit einem Chartreuſemeſſer. Bei den Spalten 
und Hälften ſchneidet man das Kernhaus weg, bei den Ganzen durchbohrt man es 
mit einem Obſtbohrer und Ausſtecher. Man kocht nun zuerſt den Zucker dicklich 
mit Citronen⸗ oder Orangenſchalen ein. Die Apfel, welche gleich nach dem Schälen 
in ein mit Citronenſaft geſäuertes Waſſer gelegt wurden, werden ſodann aus dieſem 
genommen, in den gekochten Zucker nach und nach eingelegt und porſichtig gedünſtet. 
Die weich gewordenen, durchdünſteten Apfel nimmt man mit einem kleinen, flachen, 
durchlochten Schäufelchen behutſam heraus und legt ſie auf die Schüſſel. Den Saft 
läßt man noch dicklicher einkochen, bevor man ihn über die Apfel gießt. Man kann 
auch die Schalen von Maſchanzkeräpfeln oder den Saft von Dunſtmarillen oder 
Pfirſichen mit dem Zucker kochen. Die ganz gelaſſenen kleinen Apfel werden nun 
in der Mitte mit einer Weichſel, Kirſche oder mit Ribiſeln geziert und das Ganze 
allein oder mit anderem eingekochten Kompote geziert in einer Glasſchüſſel zur 
Tafel gegeben. = 
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Gebratene Apfel (Pommes au four). Gleich große Apfel einer guten 
Sorte wiſcht man gut ab, ſticht das Kernhaus heraus, füllt dieſe Lücke mit geſtoßenem 
Zucker und legt die Apfel in eine mit Butter beſtrichene Pfanne, beſtreut ſie dann 
ſtark mit Zucker, ſtellt die Pfanne ins Rohr und läßt die Apfel darin ſchön reſch 
und braun braten. Inwendig müſſen ſie weich werden. 

Gedünſtete Birnen. Die Birnen werden geſchält, halbiert, auch der 
Stengel, dann ſchneidet man das Kernhaus heraus, legt fie in mit Citronen⸗ 
ſaft geſäuertes Waſſer und dünſtet ſie dann mit Anis, etwas Zimmet und 
Zucker weich. Auf beiläufig 30 Birnen gibt man auch 1 Gewürznelke dazu. 

Gebratene Birnen. Saftige, weiche Birnen (Butter- und Kaiſerbirnen) 
werden geſchält und halbiert, in heißes Rindſchmalz gegeben, darin auf einer 
Seite gebraten, bis ſie Farbe haben, dann gewendet und auf der zweiten Seite 
ebenfalls ſchön braun gebraten. Man gibt ſie warm zu Tiſche; feinere, kleine 
Birnen, welche nicht fo ſüß und weich find, beſtreut man beim Braten mit Zucker. 

Kompote von friſchen Erdbeeren. Schöne Erdbeeren richtet man auf 
einer Kompote⸗Schüſſel pyramidenförmig an, dann ſtreicht man kleinere durch 
ein Sieb, vermiſcht das Mark mit fein geſtoßenem Zucker und ſtellt das Paſſierte 
auf Eis. Beim Anrichten und Auftragen wird das Paſſierte über die rohen, 
ſchönen Erdbeeren gegeben. i 

Kompote von friſchen Himbeeren. Recht ſchöne Himbeeren werden aus⸗ 
geſucht und bei Seite geſtellt. Von einer gleichen Menge weniger ſchöner Him⸗ 
beeren wird der Saft ausgepreßt, mit Zucker ſulzig eingekocht und in eine Schale 
gegeben. Wenn die Sulze zu ſtocken beginnt, gibt man die bei Seite geſtellten, 
ſchönen Himbeeren hinzu und ſtellt das Kompote bis zum Anrichten auf Eis. 

Marillen⸗ und Pfirſich⸗Kompote. Man ſchält und halbiert die 
Früchte, reibt ſie mit Citronenſaft ein, damit ſie weiß bleiben und kocht ſie in 
dicklich gekochten Zucker nicht zu weich. Dem Zucker kann nach Geſchmack Rum, 
weißer Wein oder Citronenſchale und Saft beigemengt werden. 

Friſches Zwetſchken⸗Kompote. Die Zwetſchken werden entweder ganz 
gelaſſen und geſchält oder nur halbiert und nicht geſchält. Man dünſtet ſie mit 
Zucker, Waſſer und einem Stäubchen Zimmet. Um ſie leichter ſchälen zu können, 
lege man ſie auf kurze Zeit in heißes Waſſer, dann läßt ſich die Haut leicht abziehen. 

Kirſchen⸗ und Weichſel⸗Kompote. Die Früchte werden von den 
Stengeln gezupft und in geſponnenem Zucker langſam gedünſtet. 

Schwarzbeeren⸗Kompote. Die gut ausgeſuchten Beeren werden mit 
etwas Waſſer und Zucker gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt; 
der Saft wird dann ſo kurz eingekocht, daß er ſchwer vom Löffel tropft, die 
Beeren wieder damit vermengt und dann angerichtet. 

Preiſelbeeren⸗Kompote. Die Preiſelbeeren werden mit gleichem Ge⸗ 
wichte von geſtoßenem Zucker in ihrem eigenen Safte, zugedeckt, gedünſtet und 
erkalten gelaſſen, damit ſie ſich ſulzen, ehe man ſie anrichtet. 

Stachelbeeren⸗Kompote. Die unreifen Stachelbeeren werden von den 
Stielen und Blüten befreit, dann in heißes Waſſer gelegt und darin fo lange gelaſſen, 
bis ſie anfangen in die Höhe zu ſteigen, was einige Minuten dauert. Man nimmt ſie 
dann mit einem durchlochten Löffel heraus und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Indeſſen läßt man Zucker (25 dkg Zucker auf 11 Beeren) mit wenig Waſſer, 
Citronenſchale und Zimmet kochen, bis er dicklich wird, ſchüttet die Beeren hinein, 
ſchwenkt ſie behutſam um und läßt ſie verdeckt auf einer heißen Stelle, wo ſie nicht 
kochen können, wenigſtens / Stunde langſam ziehen, nimmt fie dann heraus und 
läßt ſie erkalten. Nach dem Anrichten beſtreut man ſie mit geſtoßenem Zucker. Den 
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Saft kocht man noch mit einer friſchen Zugabe von Zucker ſo lange ein, bis er 
rötlich und ſulzig wird, worauf man ihn über die angerichteten Stachelbeeren gießt. 

Hollunder⸗Kompote. Die ſchwarzen, ſehr reifen Beeren werden mit 
einer Gabel abgerebelt und mit Zucker, etwas Waſſer und Limonienſchalen weich 
gedünſtet. Man kann auch Zimmet und Nelken hinzugeben, dies richtet ſich ganz 
nach dem individuellen Geſchmacke. Ferner gibt man zur Vermehrung des KHom⸗ 
potes in Butter geröſtete, kleine Semmelwürfel oder 1 Löffel Stärkmehls hinzu. 
Letzteres ſprudelt man mit kaltem Obers ab, ehe man es zum Hollunder miſcht. 

Brombeeren⸗Kompote. Man kocht Zucker und Waſſer, ein Stückchen 
Zimmet und Citronenſchale dicklich ein und gibt dann die Beeren hinein, welche 
nur einige Minuten kochen dürfen. 

Johannisbeeren (Ribiſel)⸗Kompote. Große abgezupfte Beeren werden 
mit geſponnenem Zucker überkocht und erkalten gelaſſen. Indeſſen preßt man Saft 
von friſchen Beeren aus, rührt ihn mit geſtoßenem Zucker, bis dieſer zergangen 
iſt und mengt die erkalteten, gekochten Beeren bei. Hierauf ſtellt man fie auf Ci 

Rhabarber⸗Kompote. Im Frühjahre nimmt man die zarten, fingerdicken 
Blattſtiele der friſchtreibenden Pflanze und ſchneidet fie in halbfingerlange Stücke, 
ſchält fie wie Spargel und brüht fie mit kochendem Waſſer ab. Vorher muß 
man fie abwiegen und nimmt auf ½ kg Rhabarber 12½ dkg Zucker, alſo den 
4. Teil ihres Gewichtes. Man ſeiht nach 10 Minuten ab und verwendet das 
Waſſer, welches abfließt, um den Zucker damit zu kochen, ehe man die Rhabarber 
dazu gibt und läßt ſie nun recht weich kochen. Nur wenn die Stengeln ſchon an⸗ 
fangen ſtark faſerig zu werden, paſſiert man das Compote und läßt es nochmals 
auf dem Feuer dicker einkochen, ſonſt aber müſſen die Stückchen ganz bleiben. 

Melonen⸗Kompote. Eine ſchöne Zucker⸗ oder Turkeſtaner⸗Melone wird 


geſchält, in 2 Teile geteilt und, nachdem die Kerne und alles Weiche entfernt wurden, 
in ſchöne Spalten geſchnitten. Indeſſen läßt man 20 dkg Zucker mit / Waſſer 
und dem Safte einer ganzen Citrone kochen, gießt ihn dann, wenn er zu ſpinnen 
beginnt, über die in einem Weidlinge befindlichen Spalten und läßt alles jo 1 Stunde 
ſtehen. Hierauf wird der Saft wieder abgegoſſen und nochmals ae In⸗ 


zwiſchen richtet man die Spalten zierlich an, gießt dann den überkühlten Saft 
über dieſelben und ſtellt die Schüſſel auf Eis, wobei man noch 1 Löffel Cognac 
darüber gießt. — Oder: Man öffnet auf der Stengelſeite vorfichtig die Zucker⸗ 
melone, entfernt die Kerne, höhlt das Innere ſo viel wie möglich aus und gießt 
ein halbes Glas ſtark gezuckerten Cognacs hinein. Man ſchließt die Melone wieder 
mit dem Stengel verbindet fie feſt und ſtellt fie einige Stunden auf Eis. 

Auanas⸗Kompote. Mehrere kleine Ananasfrüchte ſchält man und ſchneidet 
das Fleiſch in / em dicke Scheiben, dann dieſe wieder in je 2 Hälften. Indeſſen 
ſpinnt man Zucker, legt die Ananasſcheiben hinein und läßt ſie langſam 1 Stunde 
kochen. Dann nimmt man fie heraus, ordnet fie zierlich auf der Glasſchüſſel und 
läßt den Saft noch dicker einkochen, bevor man ihn über die Scheiben 115 

Ruſſiſches Kompote. Einige Birnen, Apfel, Orangen und eine 9• e 
Ananas werden geſchält und geviertelt und dann in Scheiben geſchnitten. Die 
Früchte werden lagenweiſe in eine ee e geordnet, jede Lage mit 
fein geſtoßenem Vanille⸗Zucker beſtreut, ſodann die Schüſſel zugedeckt und 
1 Stunde auf Eis geftellt. Vor dem Anrichten wird der Fruchtſaft in eine kleine 
irdene Schüſſel abgegoſſen, mit Zucker und Cognac vermiſcht und über das 
Kompote gegeben. ; 

Orangen⸗Kompote 1. Einige ſchöne Orangen werden geſchält, in 
Scheiben geſchnitten und die Kerne herausgenommen. Dann legt man die 
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Scheiben in eine Kompote⸗Schüſſel, beſtreut ſie ſtark mit Zucker, begießt ſie mit 
einem Löffel voll Orangenblüten⸗Waſſer und einem halben Glas voll Rum. 

2. Die Orangen werden kurz vor dem Gebrauche ſamt den Schalen mit 
einem ſcharfen Meſſer in dünne Schnitten geſchnitten und die Kerne daraus 
entfernt. Man legt fie dann berg⸗, kranz⸗ oder ſchneckenförmig auf eine Glas⸗ 
ſchüſſel, beſtreut fie dazwiſchen und obenauf ſtark mit fein geſtoßenem Zucker 
und ziert fie mit eingeſottenen Weichſeln und Ribiſeln. — Oder: Man ſchält 
die Orangen, teilt ſie in Spalten und zieht ihnen möglichſt genau das weiße 
en ab, dann dreht man fie in Staubzucker und richtet fie mit einer 

abel zierlich auf einer Glasſchüſſel an. 

Apfelmandel. Recht reife Apfel werden geſchält und, nachdem das 
Kernhaus entfernt, mit Zuckerwaſſer jo weich gekocht, bis ſie fich. mit dem 
Kochlöffel zerdrücken laſſen. Man richtet ſie ſofort an, ſtreicht ſie gleich, be⸗ 
ſtreut ſie ſtark mit geſtoßenem Zucker und brennt dieſen mit einem glühend 
gemachten Schmarrnſchäuferl braun. Man kann auch Citronenſchale und 
Roſinen mit den 161 mitkochen oder Pomeranzengeruch beimengen. 

e Zwetſchken⸗Pfeffer. Man kocht gedörrte Zwetſchken ſehr weich mit Waſſer 
und Zucker, entkernt fie und wiegt ſie fein auf. 1 Hand voll feiner Semmelbröſeln 
auf 30 dkg Zwetſchken werden mit Butter geröſtet, die Zwetchken, ſowie 
etwas Zucker und Zimmet dazugegeben und, mit der Zwetſchkenbrühe ver⸗ 
goſſen, noch weich verkocht. 

f ren Pfeffer. Wird aus gedörrten Weichſeln wie „Zwetſchken⸗ 

Pfeffer“ gemacht. 8 x 

Kompote von getrocknetem Obſte. Gedörrte Zwetſchken werden 
gewaſchen oder über Nacht im Waſſer liegen gelaſſen; dann gibt man ſie in ein 
Geſchirr, welches fo groß iſt, daß die benötigte Quantität es nur bis zur Hälfte füllt, 
gibt auch etwas Citronenſchalen und Zucker dazu und en das Geſchirr mit Waſſer 

nicht ganz voll. Hierauf deckt man es zu und dämpft darin die Zwetſchken nicht zu 
weich. Sie ſollen ganz aufgelaufen ſein. Nachdem ſie herausgenommen wurden, 
läßt man den Saft, ehe man ihn über das Kompote gibt, kurz einkochen. Zur 
Seh kann man ſtatt des Kernes eine abgezogene Mandel hineinſtecken. 
Sehr gut iſt auch das Kompote, wenn man die gedörrten Zwetſchken beſter 
Sorte über Nacht in Zuckerwaſſer einweicht, des Morgens herausnimmt und 
nur das Zuckerwaſſer dicklich einkochen läßt und dann über die ungekochten 

Zwetſchken gießt. 

Getrocknete Apfel⸗Spalten werden ebenfalls über Nacht im Waſſer ein⸗ 
geweicht und dann mit Wein, Waſſer und Zucker ſehr weich gekocht. Ebenſo werden 
gedörrte und gedrückte Birnen und Kirſchen bereitet. Zu Letzteren und zu 
Weichſeln gibt man Citronen⸗ oder Orangenſchalen und Orangenſaft dazu. 
Triett (Triſenet), Gebähte Semmelſchnitten oder Grazer Zwieback legt man 
in eine Schüſſel, begießt fie mit gezuckertem Weine und läßt die Schnitten erweichen, 
dann ſtreut man nach / Stunde ee Zimmet darauf und gießt noch etwas 
Wein nach. Mit Himbeerſaft ſtatt Wein kann dieſe Speiſe auch bereitet werden. 


Man erweicht zuerſt die Zwiebackſchnitten mit wenig Zuckerwaſſer und gießt erſt 
vor dem Auftragen eingekochten Himbeerſaft darüber. Will man ausgepreßten 
Saft von friſchen Himbeeren verwenden, ſo kocht man dieſen mit Wein und 
Zuckerwaſſer vorher etwas auf. Ebenſo bereitet man die Speiſe von Erd⸗ 
beerenjaft. Man gibt Triett anſtatt Kompote zu Braten. 

AItalieniſches Kompote. 4—5 Apfel und Quitten werden geſchält und zu 
ſehr feinen Würfeln geſchnitten. Hat man keine friſchen Quitten, ſo nehme man ein⸗ 
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gekochte. Die Würfel werden in ein wenig Zuckerwaſſer weich gekocht, dann gibt 
man den Saft von 1 Orange und 1 Limonie hinzu und läßt dies noch einmal auf⸗ 
kochen. Hierauf nimmt man die weichgekochten Würfel heraus und läßt den Saft 
noch weiter kochen, bis er recht dick iſt, dann läßt man ihn kalt geſtellt, ſulzen. Dieſes 
wird am Tage vor dem Gebrauche bereitet. Am nächſten Tag türmt man die 
eingekochten Würfel auf einer Glasſchüſſel auf, gibt in der Mitte oben eine, aus 
blätterig geſchnittenen Quittenkompote zuſammengeſetzte Roſette, und beſtreut das 
Kompote mit der fein würfelig geſchnittenen Saftſulze und fein geriebenen Piſtazien. 

Kremoniſches Kompote. Eingekochte Marillen, Pflaumen, kleine Birnen, 
grüne Mandeln, Melonen und Reineclaudes legt man in eine irdene Schüſſel. 
Dann verkocht man ½ 1 geſponnenen Zuckers mit einem halben Glas voll Eſſig, 
rührt, wenn die Flüſſigkeit ziemlich kalt geworden, nach und nach ein halbes 
Glas voll guten Senfs dazu, und gießt das Ganze über die Früchte, läßt 
dann dieſe ſo 24 Stunden beizen und richtet hierauf das Kompote an. 

Seuffrüchte (Mostarda). Hiezu verwendet man die verſchiedenſten Früchte. 
Dieſelben müſſen reif, aber noch feſt und klein ſein. Man nimmt Pflaumen, Pfirſiche, 
Feigen, grüne Mandeln, kleine Birnen, kleine Apfel, ganz kleine, grüne Pomeranzen, 
Melonen und Kürbißſpalten, Reineclaudes, ſchwarze Nüſſe und kleine Citronen⸗ 
ſpalten. Die größeren Früchte, wie Pflaumen, Pfirſiche, Apfel und Birnen werden 
geſchält und in Stücke geſchnitten, die kleinen jedoch ganz gelaſſen, die ſchwarzen 
Nüſſe werden wie bei „Dunſtobſt“ angegeben iſt, gemacht, ebenſo werden die Ci⸗ 
tronenſpalten und Feigen im Dunſte gekocht. Die anderen Früchte werden in Waſſer 
überkocht und auf ein Sieb zum Auskühlen und Abtropfen gelegt. Die Früchte muß 
man alle zuſammen vorher wiegen und das gleiche Gewicht Zucker mit etwas Waſſer 
läutern laſſen. Die abgetropften Früchte werden nun in den heißen Zucker gegeben, 
etwas überkocht und dann erkaltet und mit Papier bedeckt über Nacht an einem kühlen 
Orte ſtehen gelaſſen. Durch 3 Tage hindurch läßt man täglich einmal die Früchte mit 
dem Zucker aufkochen und dann wieder erkalten. Am letzten Tag mengt man auf 
1 kg Früchte 14 dkg braunes Senfmehl unter einem Teile des heißen Zuckers 
und verrührt nun alles gut zuſammen. Man miſcht dann noch die ſchwarzen Nüſſe, 
Eitronenſpalten und Dunſtfeigen bei und füllt die ganze Maſſe mit dem Senfzucker 
in kleine Holzfäßchen oder Gläſer, welche man ſchließt und gut verbindet. 

Schwarze Heidelbeeren. Man ſucht reife Schwarzbeeren gut aus, dünſtet 
ſie mit etwas Zucker nicht zu weich und füllt ſie noch warm in Flaſchen. Wenn 
fie erfaltet find, verkorkt und verbindet man ſie und ſtellt fie in Sand. Zu 
einfachen Mehlſpeiſen, wie Griesnudeln, Schmarren und Knödeln werden ſie 
ftatt Kompote gegeben. Getrocknete werden mit rotem Weine gekocht, wenn 
man fie als Kompote geben will. 

Kaſtanien⸗Rompote Man befreit ½ kg Kaſtanien von ihrer braunen 
Schale und kocht ſie in Waſſer mit etwas Zucker und Vanille oder Anis und 
zieht nachher ihre innere Haut ab. Indeſſen kocht man 20 dkg Zucker mit 
Waſſer und dem Safte einer Orange bis der Zucker ſpinnt, gibt die abgezogenen 
Kaſtanien hinein und läßt ſie darin noch 5—10 Minuten kochen, worauf ſie 
herausgefaßt und in die Kompoteſchüſſel gelegt werden. Den Zucker läßt man 
noch dicklicher einkochen und gießt ihn, wieder erkaltet, über die Kaſtanien. 
Nach Belieben ziert man I mit Apfel- oder Duitten- Gelee und Piſtazien. 

Süßer Salat oder Kompote von gelben Rüben. Die feinen Ka⸗ 
rotten werden gut abgeſchabt und ſo fein und klein nudelig geſchnitten, daß ſie 
ausſehen wie Orangenſchalennudeln. Man überkocht ſie etwas in Waſſer und 
gibt ſie dann zu geſponnenem Zucker, in welchem man ſie ſehr lange kochen 

Rokitansky, Die Oſterreichiſche Küche. 
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läßt, bis fie ganz durchſichtig werden. Man fügt auch etwas Citronen⸗ und 
Orangenſchalen zum Schluſſe dazu. Auf zirka 20 kleine Karotten nimmt man 


von ½ Citrone und 1 ganze Orange die fein geſchnittene Schale. Man richtet 5 


e dann an und träufelt von 8—10 Orangen den Saft darauf. Es ſoll ganz 
5 ausſehen, als wären es nur Orangenſchalen. 

Kandiertes Obſt als Kompote. Kandiertes Steinobſt, wie Kirſchen, 
Zwetſchken 2c. entkernt man und ſetzt das Obſt in einer kleinen Kaſſerolle mit kaltem 
Waſſer zu und läßt es nur einmal aufkochen, auskühlen und richtet an. Iſt 
vorzüglich. Jede Gattung des kandierten Obſtes kann ſo verwendet werden. 

Kompote von ungekochten Früchten. Geklärter Zucker wird zu Sirup 
dick eingekocht und noch heiß über friſche Früchte, welche in einer Porzellan⸗ 
ſchüſſel hergerichtet find, gegoſſen. Man läßt fie zur Entwicklung des Saftes 
24 Stunden ſtehen. Wenn mehrere Gattungen gleichzeitig zu haben ſind, ſo 
miſche man die Früchte, wie: Beeren, Pröbſtlinge, Kirſchen, Pfirſiche, Melonen⸗ 
ſtückchen, Pflaumen, Aprikoſen, Feigen. s 5 

Kompote mit Champagner. Feine Sorten von Birnen oder Apfeln 
werden in Spalten geſchnitten und mit Zucker gedünſtet. Den erkalteten Saft 
miſcht man mit Zuckerſaft von eingeſottenen Ananas und mit ſehr kaltem 
Champagner. Die gedünſteten Früchte werden zierlich angerichtet, andere ein⸗ 
N Früchte und Ananasſtückchen dazu gegeben und mit dem Safte über: 
goſſen. 

Erdbeer⸗Kaltſchale. Aus 11 Walderdbeeren ſucht man die ſchönſten 
mit einer Nadel heraus, beiläufig ein Drittel, und ſtellt fie mit Zucker beſtreut 
auf Eis. Die übrigen Erdbeeren ſtreiche man durch ein feines Haärſieb in einen 


Weidling, vermiſche das durchſtrichene Mus mit 40 dkg fein geſtoßenem Zucker, 


etwas Citronenſaft und ½ 1 leichten, guten Weißweines, füge die ausgeſuchten 
Erdbeeren hinzu und ale das Ganze auf Eis erkalten. Man ſerviert es in 
einer Glasſchüſſel oder kleinen Bechern mit Biskuits. f 

Himbeer⸗Kaltſchale wird ebenſo bereitet wie die Erdbeer⸗Kaltſchale. 

Pfirſich⸗Kaltſchale. 6—8 Pfirſiche werden geſchält und in feine 
Scheiben geſchnitten, dicht mit Zucker beſtreut. 6 Pfirſiche werden geſchält 
und durchpaſſiert. 40 dkg Zucker werden in ¼ 1 Waſſer aufgelöſt, / 1 Weiß⸗ 
wein, der Saft von 1 Citrone dazugegeben und mit dem Paſſierten gut ver⸗ 
rührt. Zum Schluſſe gibt man die gezuckerten Pfirſichſcheiben dazu und ſtellt 
alles auf das Eis. 

Aprikoſen⸗Kaltſchale wird ebenſo bereitet. 
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Weich geſottene Eier (Tunk⸗Eier). Man wäſcht die friſchen Eier mit 
Salz und Waſſer ſehr rein ab, legt fie in lauwarmes Waſſer ein und läßt fie jo 
lange am Feuer, bis das Waſſer 2—3 mal aufgekocht hat, worauf man ein Ei 
herausnimmt; wenn es ſo heiß iſt, daß man es kaum in der Hand halten kann und 
ſchnell trocken wird, ſo ſind ſie alle genug gekocht und müſſen ſchnell mit einem 
Schöpflöffel aus dem Waſſer genommen werden. Man trägt ſie dann zwiſchen 


W 
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einer zierlich gefalteten Serviette ſchnell zu Tiſche. Wenn viele Eier zugleich ge⸗ 
kocht werden, ſo iſt es bequem, ſie in einen genetzten Beutel zu geben. — 
Oder: Man gibt die Eier in kochendes Waſſer und läßt fie 3— 4 Minuten 
darin ſieden. 

Kernweiche Eier. Die Eier müſſen in kochend es Waſſer eingelegt werden 
und 5—6 Minuten ſieden, worauf man fie ſofort in kaltes Waſſer legt, damit 
fie ſchnell erkalten. Dann zerſchlägt man die Schale vorſichtig und löſt dieſelbe 
ſamt dem feinen, inneren Häutchen ab, ohne das feſte Weiße des Eies zu ver⸗ 
letzen. Die Dotter müſſen jedoch weich ſein N 

Hart geſottene Eier. Dieſe werden wie die vorigen gekocht, nur müſſen 
ſie 10 Minuten lang ſieden, damit die Dotter auch hart werden. 

Hart geſottene Dotter. Wenn man zu einer Speiſe nur hart geſottene 

Dotter gebraucht, ſo kann man, um das Eiklar für andere Speiſen, zu Schnee⸗ 
ſchlagen ꝛc. zu ſparen, auf folgende Art verfahren: Man trennt zuerſt vorſichtig 
den Dotter vom Eiklar, gibt erſteren in einen heißen Schöpflöffel und hält den⸗ 
ſelben ſo lange in kochendes Waſſer, bis der Dotter feſt wird. Oder man ſchlägt 
mehrere Dotter in eine Porzellanſchale, ſtellt dieſe in heißes Waſſer (bain-warie) 
und läßt ſie darin ſo lange Na bis die Dotter hart ſind. 

In Aſche gebratene Eier. Man legt die Eier in heiße Holzaſche, bedeckt 
fie auch vollſtändig mit ſolcher, ſtürzt noch einen irdenen Topf darüber und läßt 
die Eier 5—6 Minuten jo braten. 

Prairie⸗Auſter. Ein rohes Ei wird in ein Glas geſchlagen, Pfeffer und 
Salz darüber geſtreut und roh verzehrt. 

Kiebitz⸗Eier. Dieſe kocht man 15 Minuten in Waſſer und gibt ſie mit friſcher 
Butter auf den Tiſch. Vor dem Anrichten muß man jedoch jedes Ei prüfen, ob 
nicht etwa ein angebrütetes darunter iſt, indem man es an der Spitze ein wenig 
öffnet. Iſt das Eiweiß bläulich und hell, ſo iſt das Ei gut, hat es hingegen eine 
gelbliche oder weiße Farbe, ſo iſt das Ei angebrütet und muß weggeworfen werden. 

Möwen⸗Eier. Dieſe ſind ebenſo ſchmackhaft wie die Kiebitzeier und werden 
ebenſo gekocht und behandelt und mit friſcher Butter ſerviert. 

Rühreier oder Eier und Schmalz. Man ſprudelt 5 Eier mit etwas Salz 
und gibt ſie in 2 Löffel heißes Schweinſchmalz oder heiße Butter in eine flache 
Eierſpeispfanne oder in ein Porzellaureinderl, hebt das am Boden Angelegte mit 
einer Gabel auf, bis alles gekocht, aber noch weich iſt. Dann gibt man es entweder 
auf einen Teller oder jerviert es ſamt dem Porzellanreinderl und beſtreut es mit 
Schnittlauch oder Pfeffer. Man ſerviert entweder Schinken oder Salami dazu oder 
gibt es auf Linſen, Spinat ꝛc. oder genießt es auch nur mit Brot. 

Rühreier mit Paradiesäpfeln. Paradiesäpfel werden heiß abgebrüht, ge⸗ 
ſchält, in Scheiben geſchnitten und in Butter ſautiert. Hierauf mif cht man ſie unter 
Rühreier nebſt grüner Peterſilie und Pfeffer. 

Rühreier mit Kieler Sprotten. Man zieht den Sprotten die Haut ab 
und läßt ſie mit etwas zerſchlichener Butter in einer kleinen Pfanne heiß werden, 
N man fie zu oben beſchriebenem Rührei gibt. 

ühreier von Kiebitz oder Möwen⸗Eiern. Dieſes ſehr ſchmackhafte 

und wegen der rötlichen Dotter dieſer Eier ſchön ausſehende Rührei wird ebenjo 

bereitet wie das von Hühnereiern. Nach Geſchmack gibt man würfelig geſchnittene 
und mit Madeira kurz eingekochte Trüffeln darunter. 

Rühreier mit Lachs. Das wie oben beſchriebene und bereitete Rührei 

richtet man in einer flachen Schüſſel an und garniert es hierauf mit geräuchertem 

Lachs, welchen man vorher in Scheiben geſchnitten und in zerlaſſener Butter bei 
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ſchwachem Feuer auf beiden Seiten etwas ſteif gemacht hat. Das Rührei wird mit 
Schnittlauch beſtreut. 
Rühreier mit Bücklingen. 3 ſchönen Bücklingen zieht man die Haut 
ab und löſt das Fleiſch in großen Stücken von den Gräten. Dann dünſte man 
in Butter eine fein gewiegte Schalotte oder Schnittlauch und Peterſilie, laſſe 
darin die Bücklinge heiß werden und würze mit Pfeffer. Hierauf richte man 
die Bücklinge auf einer Schüſſel an und gebe darüber nicht zu hartes Rührei 
von 12 Eiern, ſo daß die Bücklinge ganz davon bedeckt ſind. 

Rührei oder Eingerührtes mit verſchiedenen Zutaten. Man ſprudelt 
die Eier mit Salz und nach Belieben mit etwas Obers oder Milch gut ab, gießt ſie 
in heiße Butter oder heißes Schweinſchmalz, rührt ſie darin mit einer Gabel ſo 
lange auf, bis das Ganze dicklich, aber nicht hart iſt und richtet es gleich an. Beim 
Auftragen beſtreut man es nach Geſchmack mit fein gewiegtem S chinken oder 
geriebenem Parmeſankäſe oder Schnittlauch. — Will man länglich ge⸗ 
ſchnittene Sardellen oder Häringe darunter geben, jo rühre man unter die 
Eier auch etwas ſauren Rahm, auf 4 Eier 1 Löffel voll, und ein Stäubchen Mehl 
und Pfeffer. — Auch rührt man gedünftete Champignons oder Morcheln, 
grüne Peterſilie und gekochtes, würfelig geſchnittenes Bries oder Hirn unter 
die Eier und gießt alles zuſammen verſprudelt in heißes Schmalz. — Hat man 
Krebsbutter zur Hand, ſo laſſe man dieſelbe nur zerſchleichen, rühre die zer⸗ 
ſprudelten Eier in welche man auch fein gewiegtes Krebſenfleiſch miſchte, hinein 
und wenn die Maſſe dicklich geworden iſt, beſtreue man ſie mit gekochten grünen 
Erbſen oder Spargelköpfen. Man trage ſie dann ſogleich auf. Kann auch in 
Muſcheln ſerviert werden. — Unter gewöhnliches Rührei, mit Butter gemacht, miſche 
man viel gekochte grüne Erbſen oder gekochten, grob geſchnittenen grünen 
Spina toder Sauerampfer und beſtreue das Rührei mit Pfeffer und Parmeſan⸗ 
käſe. Auch gekochte Sproſſen oder Karfiolröschen eignen ſich zum Darun⸗ 
terrühren. — Auch Bratenreſte, klein gewiegt oder nudelig gejchnitten, verwendet 
man gut, wenn man fte unter das Rührei miſcht. Man hebt den Geſchmack mit 

Pfeffer, Parmeſankäſe, Bratenſaft oder ſaurem Rahme. 

Ochſenaugen, auch Spiegel⸗Eier. Man ſetzt eine Dalkenform auf den 
Herd, gibt in jede Vertiefung Butter oder Rindſchmalz, läßt dasſelbe heiß werden 
und ſchlägt 1 Ei in jede Vertiefung, ſtreut dann Salz und Pfeffer nach Belieben 
darauf und bäckt die Eier nur ſolange bis das Weiße feſt wird, der Dotter jedoch 
noch weich iſt. Man gibt ſie auf Beefſteaks u. dgl. oder Spinat, Linſen, 
Champignons zc, 

Verlorene Eier (Oeufs pochés). Man ſchlägt 1 Ei auf und läßt es vor⸗ 
fie in einem heißen Schöpflöffel, in welchem heißes Salzwaſſer und etwas Eſſig 
iſt, gleiten und trachtet, daß der Dotter in die Mitte zu liegen kommt. Man hält 

nun den Löffel ſo lange in heißes Waſſer, bis das Weiße eine zarte Feſtigkeit er⸗ 
langt hat, der Dotter jedoch noch weich 5 Es dürften hierzu 3 Minuten erforder⸗ 
lich ſein. Kocht man mehrere Eier, jo kann man fie gleich in ein flaches Geſchirr, 
welches zur Hälfte mit geſäuertem Salzwaſſer gefüllt iſt, (ohne Schöpflöffel) 
gleiten laſſen und darin, wie vorhin angegeben, kochen laſſen. i 

Eier au bouillon, 4 Dotter und 2 ganze Eier werden mit 6 Eßlöffeln 
voll weißer Suppe gut verſprudelt, durchgeſeiht und in kleine mit Butter beſtrichene 
Formen gefüllt. Dieſe ftellt man in eine Kaſſerolle, worin ſich kochendes Waſſer 
befindet und alles zuſammen ins Rohr und läßt die Maſſe feſt werden. Dann 
ſtürzt man die Formen auf eine Schüſſel aus und gibt die Eierſpeiſe mit Darüber: 
gegoſſener Kraftſuppe als leichte Vorſpeiſe. 
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Saure Eier mit Speck. Man brät dünne talergroße Speckſcheiben in 
einer eiſernen Pfanne auf beiden Seiten braun, ſchlägt die Eier vorſichtig darauf, 
damit ſie nicht zerfließen, läßt ſie auf dem Feuer ein wenig braten und ſchneidet 
ſie dann von einander, kehrt ſie Re behutſam um, und läßt fie gleich aus der 
Pfanne auf die Schüſſel gleiten, dann gießt man in die Pfanne etwas Eſſig zum 
Speck, welcher wenn er aufkocht, über die Eier gegoſſen wird. ; 

Eierſpeiſe mit geröſteten Semmeln. Eine Semmel ſchneidet man 
würfelig und röſtet die Würfel in einem Eierſpeisreindel in Butter oder Schwein⸗ 
ſchmalz ſehr reſch. Wenige Minuten vor dem Auftragen werden 6 gut zerſprudelte 
und geſalzene Eier zu den geröſteten Semmelwürfeln geſchüttet und unter fleißigem 
Aufrühren, je nach Geſchmack, längere oder kürzere Zeit gekocht. Kocht man die 
Eier längere Zeit, ſo werden ſie feſt, kocht man ſie kürzere Zeit, ſo bleiben ſie noch 
etwas flüſſig. Nach Geſchmack und Vorrat ſtreut man noch fein geſchnittenen 
Schnittlauch oder Pfeffer darüber. i 

Eierſpeiſe mit Speck. 2 Eßlöffel voll kleinwürfelig geſchnittenen Speckes 
gibt man in das Eierſpeisreindel, läßt ihn gelblich röſten und rührt dann 6 zer⸗ 
ſprudelte und geſalzene Eier dazu, läßt dieſelben unter fleißigem Aufrühren nur 
es kochen und beſtreut die Speiſe beim Auftragen mit Schnittlauch. 

ierſpeiſe mit Paradiesäpfeln. Man ſchneide 6 große, ſchöne Paradies⸗ 
äpfel, nachdem die Haut abgezogen und die Kerne entfernt worden ſind, in dicke 
Würfel und vermenge fie gut mit einem Eßlöffel voll Oles und 6 zerſprudelten Eiern. 
Dann 90 0 man 3 fein geſchnittene Schalotten in etwas Butter heiß werden, gießt 
obige, geſalzene Miſchung hinzu und rührt ſie am Feuer, erſt langſam, dann raſcher, 
dabei den Boden der Kaſſerolle ſcharf berührend, bis ſie anfängt, dick zu werden. 
Wenn die Speiſe vom Feuer weggenommen iſt, rührt man ſie noch einmal um und 
ſerviert fie auf einer heißen Schüſſel mit Croutons garniert. 

Warme gefüllte Eier (für 2—3 Perſonen). 3 hart gekochte Eier werden 
der Länge nach auseinander geſchnitten, die Dotter herausgenommen und dieſelben mit 
einem feſten Eingerührten von 1 Ei und Butter mit dem Wiegemeſſer fein zuſammen 
geſchnitten. Hierauf läßt man in etwas Butter oder Rindſchmalz 1 Kaffeelöffel voll 
Semmelbröſeln und etwas fein gewiegte, grüne Peterſilie anlaufen, gibt das Zu⸗ 
ſammengeſchnittene und etwas Salz dazu, verdünnt es mit ein wenig ſüßem Obers, 
verrührt dann alles gut und füllt damit die ausgehöhlten Eierhälften, welche man 
zierlich in eine, zuvor mit Butter beſtrichene Eierſpeis⸗Kaſſerolle legt. Man füllt 
auch die Zwiſchenräume mit der Maffe, übergießt das Ganze mit /o l ſüßen Obers', 
in welches man ein Ei ſprudelte und bäckt das Ganze ſchön ſemmelfarben. Man 
kann auch unter das Zuſammengeſchnittene feine Sardellen und ſtatt des ſüßen 
Qbers ſauren Rahm nehmen. 

Warme, gefüllte Eier. (Größere Portion.) 6—8 hart gekochte Eier 
halbiert man, nimmt vorſichtig die Dotter heraus und paſſiert dieſelben. Dann 
treibt man 6 dkg Butter flaumig ab und gibt die paſſierten Dotter dazu, 
paſſiert ſodann 3 gut geputzte Sardellen, fein gewiegte Peterſilie und Zwiebel 
und mengt auch dies nebſt etwas Zucker, Salz und 1 Löffel ſaurem Rahme 
zur Butter. Damit füllt man dann die halbierten Eier reichlich und ſtellt ſie 
in ein mit Butter beſtrichenes und mit Bröſeln ausgeſtreutes Porzellangeſchirr. 
Man gibt dies ins Rohr, übergießt auch die Eier mit ſaurem Rahme und läßt 
fie / Stunde braten. — Oder: 6 hart gekochte Eier halbiert man, entfernt 
daraus vorſichtig die Dotter und alben dieſe nebſt 2 geputzten Sardellen und 
U in Milch gut erweichten und ausgedrückten Semmel. Dann treibt man 8 dkg 


Butter mit 2 rohen Dottern ab, mengt das Paſſierte, etwas ſauren Rahm und den 
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feſten Schnee von 2 Klar hinzu und füllt damit die ausgehöhlten Eierhälften. In 
ein mit Butter beſtrichenes, kleines Porzellangeſchirr legt man die gefüllten Eier 
der Reihe nach, begießt fie reichlich mit ſaurem Rahme und bäckt fie im Rohre: 

Gefüllte Eier aus dem Schmalze gebacken. Hart geſottene Eier 
ſchneidet man der Länge nach auseinander, paſſiert die Dotter, gibt ein paar Löffel 
ſauren Rahmes, etwas grüne Peterſilie, Semmelbröſel und Salz dazu, verrührt es 


N gut und füllt damit wieder das Weiße der Eier. Dann taucht man fie in verrührte 


ier, beſtreut ſie mit Bröſeln und bäckt ſie vorſichtig aus dem Schmalze. Man gibt 
ſie als Auflage oder Garnierung zu Spinat, Kraut, Rüben, Karfiol, ꝛc. zu Tiſche. 

Eier⸗Kuchen. 5 ganze Eier werden mit ſchwach 2 dl Obers, etwas Salz 
und 3 Löffeln Mehl gut abgeſprudelt, dann läßt man in einer flachen Pfanne 
Schmalz heiß werden, ſchüttet die Maſſe ein, bäckt ſie auf beiden Seiten und 
gibt ſie ſchnell zu Tiſche. 

Erdäpfel⸗Eierſpeiſe. In eine gut mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
Kaſſerolle legt man gekochte, blätterig geſchnittene Erdäpfel, länglich geſchnittene 
Sardellen und eine Lage hart geſottener, blätterig geſchnittener Eier und Salz, 
dann wieder Erdäpfel u. f. f., bis die Schüſſel voll iſt. Über jede Lage gießt man, 
bevor eine zweite Lage eingelegt wird ſauren Rahm mit Eiern verſprudelt. 
Man bäckt die Speiſe kurze Zeit im Rohre. 

Eierſpeiſe im Dunſte. 6 Eier ſiedet man hart und hackt ſie fein zu⸗ 
ſammen, treibt dann 4dkg Butter mit 3 ganzen rohen Eiern flaumig ab und gibt 
fein gewiegte, grüne Peterſilie, 8— 10 längliche geſchnittene Pilzlinge, die ge⸗ 
hackten Eier EN 3 geputzte würfelig geſchnittene Sardellen dazu, ſalzt etwas, 
gibt die Maſſe in einen geſchmierten Model und ſiedet ſie im Dunſte. Man 
ſtürzt die Eierſpeiſe und ſerviert Champignons⸗Sauce dazu. 

Charfreitag⸗Eierſpeiſe. 2Kaiſerſemmeln ſchneidet man in dünne Scheiben, 
nachdem man die Ecken und Kanten vorher abſchnitt, legt ſie neben einander in 
zwei mit Butter oder Rindſchmalz beſtrichene Eierſpeisreinderln, übergießt ſie dann 
mit ſo viel Milch, als 5 aufſaugen und belegt ſie mit 3 entgräteten nudelig ge⸗ 
ſchnittenen Sardellen oder einem Häringe. Jedes Reinderl begießt man mit 3—4 
Löffeln ſauren Rahmes, ſtellt ſie auf den Herd und läßt ſie langſam aufkochen, 
wobei man aber achten muß, daß ſie nicht anbrennen. Kurz vor dem Auftragen 
ſchlägt man auf jedes Reinderl 4 Eier wie Ochſenaugen, läßt ſie noch 10 Minuten 
kochen, damit nur das Weiße des Eies zu ſtocken beginnt und ſtreut fein ge⸗ 
ſchnittenen Schnittlauch und etwas Pfeffer und Salz darauf. Man ſerviert die 
Speiſe ſofort mit den Reinderln. 

Fiſch⸗Eierſpeiſe. Ein ſchönes Stück eines Hechtes oder anderen Fiſches 
ſchuppt man, dünſtet es dann mit Butter, Zwiebel, 3 Pfeffer⸗ und 3 Neugewürzkörnern 
und Peterſilienkraut und löſt, wenn es durchgedünſtet iſt, das Fleiſch von den Gräten. 
Den zurückgebliebenen Saft ſtaubt man mit etwas Mehl und gibt, wenn es aufkocht, 
% I ſauren Rahmes dazu und verrührt das Ganze jo lange, bis es dick geworden 
iſt; dann paſſiert man die Sauce, verdünnt ſie mit Peterſilienwaſſer, gibt in Butter 
gedünſtete Champignons, das ausgelöſte Fiſchfleiſch und 4 hartgeſottene, in Blätter 
geſchnittene Eier hinein und läßt das Ganze nochmals aufkochen. Dann gibt man 
die paſſierte Sauce in eine Eierſpeisrein, legt die Champignons und Fiſchſtücke 
a obenauf die blätterigen Eier. Man beſtreut die Eier noch mit 
Schnittlauch. 

Wirtſchafts⸗Eier. Man läßt in 2 dkg Butter etwas Peterſilie an⸗ 
laufen und treibt, wenn ſie ausgekühlt iſt, 6 harte Dotter und 1 Löffel ſauren 
Rahmes darin ab, gibt dann von 2 Klar feſten Schnee und ſo viel Bröſel 
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dazu, daß man Eier daraus formen kann, paniert dieſelben in Ei und Bröſeln 
und bäckt ſie aus dem Schmalze. 

Poſchierte Eier à la Créme 1. Man rührt 2 Eßlöffel voll Mehles 
mit etwas kaltem Obers glatt ab, gibt dann 4 Dotter und nach und nach 
So I kochendes Obers dazu, kocht die Maſſe mit einem Stückchen Butter auf 
und miſcht in die etwas erkaltete Maſſe feſten Schnee von 3 Klar hinein. Die 
Säfte dieſer Maſſe gibt man in eine ſchöne Porzellanſchüſſel oder Silber⸗ 

aſſerolle, legt dann verlorene Eier darauf, gibt die übrige Maſſe darüber 
und läßt ſie ſchnell etwas Farbe im Rohre bekommen. 

2. (Oeufs pochés à la Creme). In eine kleine Kaſſerolle von nur 8 om 
Durchmeſſer gibt man 2 Eßlöffel voll ſauren Rahmes, läßt dieſen heiß werden, 
ſalzt ein wenig und läßt mittelſt eines Schöpflöffels nach einander 2 aufge⸗ 
ſchlagene Eier, deren Dotter ganz unverletzt bleiben müſſen, in denſelben gleiten, 
läßt dann dieſe 3—4 Minuten darin kochen, bis das Weiße ſtockt, das Gelbe 
aber noch weich iſt und trägt das Gericht alſogleich ſamt der Kaſſerolle auf. 
Will man mehr Eier bereiten, ſo nehme man eine entſprechend größere Kaſſe⸗ 
rolle, rechne aber immer auf 1 Ei 1 Löffel Rahmes. — Oder: Man gibt 
eine Rahm⸗Sauce (Bechamel) über die verlorenen Eier. 

3. Poſchierte Eier A Ia napolitaine. Man läßt in Butter etwas 
feingewiegte Zwiebel anlaufen, gibt gewiegte grüne Peterſilie und Paradies⸗ 
äpfel dazu, ſtaubt mit Mehl, würzt mit Eſſig und Parmeſankäſe und miſcht 
ſchließlich noch etwas zerdrücktes, blanchiertes Hirn hinein. Auf die Schüffel 
gibt nen poſchierte Eier und ſchöne Hirnſtücke und gießt die poſchierte Sauce 

arüber. 

Eier mit brauner Butter (Oeufs pochés au poel, au beurre noir). 
3 Eier gebe man unverrührt in eine kleine mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
Kaſſerolle, ſalze ſie ein wenig und laſſe ſie feſt werden. In einer anderen 
Kaſſerolle laſſe man Butter braun werden, gebe einige Tropfen Eſſig, fein 
gewiegte grüne Peterſilie, Salz, Pfeffer und etwas Citronenſaft dazu, laſſe 
alles verkochen und gieße dies beim Servieren über die Eier. : 

Guter Kerl. 2 Löffel voll Mehl, Salz, 6 Eier und ½ 1 Milch werden 
gut verrührt, etwas Käſe beigemengt und in einer mit Butter beſtrichenen 
flachen Pfanne gebacken. 

melette aux fines herbes. Man läßt in einer Kaſſerolle etwas fein 
gewiegte Zwiebel, grüne Peterſilie und Champignons in Butter röſten. Dann 
ſprudelt man 3 Eier mit etwas Salz gut ab, gibt in die Omelettenpfanne etwas 
Butter und wenn dieſelbe heiß iſt, gießt man die Eier darauf und bäckt ſie nicht 
zu hart. Man ſtreicht die geröſteten, feinen Kräuter darauf, ſchlägt die Omelette 
zuſammen und richtet fie ſogleich an. — Oder: Man ſprudelt 3 ganze Eier mit 
viel fein gewiegter, grüner Peterſlie Salz und Pfeffer gut ab, ſchüttet dies dann 
zu 8 Butter in eine flache Pfanne und bäckt die Omelette auf beiden Seiten. 

zräuter⸗Omelette. Man ſprudelt 4 Eier mit etwas Milch und Salz 
gut ab und gibt 2 Eßlöffel voll fein gewiegter, grüner Peterſilie und Schnittlauch 
dazu. (Im Winter ſtatt letzterem “ Zehe zerdrückten Knoblauches.) In einer Ome⸗ 
lettenpfanne läßt man dann ein Stück Butter heiß werden, gießt die zerſprudelte 
Maſſe darauf und bäckt ſie ziemlich weich, worauf man fie ge 
anrichtet. Indeſſen hat man von übrigem Bratenſaft, mit einigen Löffeln Waſſers 
verdünnt, eine kleine Sauce bereitet, zu welcher man etwas Citronenſaft, 1 Löffel 
Mehles und 1—2 Löffel ſauren Rahmes geſprudelt hat. Wenn die Sauer aur 
aufgekocht hat, gießt man ſie um die Omelette und ſerviert die Speiſe alſogleich. 
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Omelette mit Bücklingen oder Sprotten. Die von Haut und 
Gräten befreiten Bücklinge oder Sprotten werden in Butter mit fein gewiegten 
Schalotten, Peterſilie und etwas brauner Sauce oder Bratenſaft gedünſtet, 
dann auf die Mitte einer Omelette gelegt, dieſe hierauf ſo zuſammengerollt, 
daß von dem Inhalte nichts heraus kommen kann und auf eine Schüſſel ge⸗ 
legt. Man gießt etwas Bratenſaft, mit Citronenſaft abgeſchärft, darüber. Die 
Omelette wird gebacken, wie es bei Omelette aux fines herbes beſchrieben ift. 

Omelette mit Kalbsniere. Eine gebratene Kalbsniere wird vom 
größten Teile ihres Fettes befreit, grob gehackt und unter eine Omelettenmaſſe 

emiſcht. Dann bäckt man wie oben beſchrieben, Omelettes daraus und gibt beim 

nrichten Bratenſaft dazu. — Oder man wärmt mit etwas Bratenſaft die gehackte 
Niere, ſtreicht ſie dann auf die innere Seite einer Omelette, rollt dieſe ein und 
richtet ſie an. 

Omelette Russe. 3 Eier werden zerſprudelt, dann zu in Butter 
geröſteter Zwiebel gerührt und eine Omelette daraus gebacken. Hierauf werden 
gekochte, grüne Erbſen und Sproſſen, von jeder Gattung eine Kaffeeſchale voll, 
mit einer weißen, dicken Butterſauce verbunden, mit Salz und Pfeffer pikant 
gemacht, dann noch mit etwas würfelig geſchnittenem Schinken, Zunge und 
weißen Fiſolen vermengt, und in die Omelette eingefüllt. 

Omelette à la Kaunitz. Man macht eine ſehr gute, ſtarke, dickliche 
Madeira⸗Sauce, gibt ein gekochtes, in Stücke geſchnittenes Kalbsbries, get ilte 
Champignons, Trüffeln und Farce⸗Nockerln hinein und läßt alles zuſammen 
einige Minuten kochen. Indeſſen ſprudelt man 3 Eier mit etwas Salz ab, gibt 
dann in eine Omelettenpfanne etwas Butter, läßt dieſelbe heiß werden, gießt 
die zerſprudelten Eier hinein und ſtreift, wenn ſie ziemlich hart ſind, die bereitete 
Fülle auf die Hälfte der Omelette. Dann ſchlägt man die freigelaſſene Seite 
darüber, ſtürzt die Omelette auf einen warmen Teller und ſerviert ſie ſogleich. 

Omelette A PItalienne. Man bäckt von 3 Eiern eine Omelette wie 
„a la Kaunitz“. Die Fülle macht man aus kurz geſchnittenen, gekochten Macca⸗ 
roni, etwas gedünſtetem Reiſe und geriebenem Parmeſankäſe und verbindet dies 
mit etwas dicklicher weißer Butterſauce. Wird dann wie vorher angegeben, gefüllt. 

Schnee⸗Omelette. Von 3 Klar ſchlägt man feſten Schnee, dann miſcht man 
2 Dotter dazu, ſchlägt noch weiter, und rührt ſodann leicht 1 Eßlöffel Milch, 1 Eß⸗ 
löffel Mehles, etwas Salz und etwas Zucker hinein. Dieſe Maſſe wird dann auf 
2 feuerfeſte Porzellanteller, welche mit Butter beſtrichen und mit ſehr feinen Semmel⸗ 
18 55 beſtreut wurden, gegoſſen und im Rohre gebacken. Nach dem Backen werden 
die Omelettes mit Salſe gefüllt, zuſammengeſchlagen, dick mit Staubzucker beſtreut 
und mit einer glühenden Eiſenſtange in Streifen oder Vierecken gebrannt. 

Premſtättner⸗Omelette. 3 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen 
und dann mit 3 Dottern, 2 Kaffeelöffeln voll fein geſtoßenem Zucker, etwas 
Salz und ½ Kaffeelöffel voll feinſtem Mehle vermiſcht. Die Omelette bäckt 
man auf einer mit Butter beſtrichenen Omelettenpfanne, im nicht zu heißen 
Rohre, langſam. Man füllt dann mit Marillenſalſe, ſchlägt ſie zuſammen und 
beſtreut ſie reichlich mit fein geſtoßenem Zucker. 

Omelette. /! Milch werden mit / ! Mehl und 3 Dottern gut ver⸗ 
ſprudelt, zuletzt der feſte Schnee von 3 Klar und etwas Salz leicht dazu ge⸗ 
rührt, und dann in einer mit Butter beſtrichenen Omelettenpfanne gebacken. 

Grüne Omelette. Man hackt etwas grüne Peterſilie, Kerbelkraut, Ber⸗ 
tramblätter und Sauerampfer ſehr fein zuſammen, ſprudelt dies dann mit Salz 
zu 6—8 Eiern und bäckt daraus in Butter mehrere Omelettes. Dieſe beſtreicht 
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man mit Butter à la maitre d’hötel und garniert fie mit in Butter geröſteten 
Semmelſchnitten (Croutons), die mit Spinat beſtrichen ſind. 

Ruſſiſche Eierkuchen. Man bäckt Eierkuchen aus zerſprudelten Eiern in 
Butter und füllt fie mit Caviar, oder man ſprudelt von 18 dkg Heidemehl, 
½% 1 Milch, 10 Eiern und 25 dkg Butter einen Teig zuſammen, ſalzt ihn, bäckt 

in in einer mit Butter beftrichenen Pfanne im Rohre und beträufelt ihn mit 
brauner Butter. 

Franzöſiſche Omelette. 18 ¼ dkg etwas erweichter Butter treibt man 
mit 7 dkg Zucker ſehr flaumig ab, gibt nach und nach 10 Dotter, dann 2½ dl 
Milch, 20 dkg Mehl, den feſten Schnee von 10 Klar und etwas Salz hinein, 
und bäckt die Maſſe in 3 kleinen, runden Kaſſerolles in der Größe einer Frit⸗ 
tatenpfanne. Wenn ſie gebacken ſind, beſtreicht man ſie mit Salſe, ſetzt ſie auf⸗ 

einander, beſtreut das oberſte Blatt ſtark mit Zucker und brennt mit einem 
heißen Eiſen ein Gitter oder Striche darauf. 

Franzöſiſche Omelette anderer Art. 3 Kochlöffel voll Mehles werden 
mit 3 ½ dl Milch fein verrührt, dann etwas Vanillegeruch und 3 Löffel voll Zuckers 
darunter gemiſcht und unter beſtändigem Rühren zum Kochen gebracht. Wenn die 
Maſſe die Dicke eines Kindskochs erhalten hat, läßt 1 auskühlen und miſcht 
zu dem erkalteten fen 9 Dotter dazu, treibt dann die Maſſe / Stunde gut ab, 
und miſcht ſchließlich den feſten Schnee der 9 Klar hinein. Eine Omelettenpfanne 
beſtreicht man hierauf mit gutem Rindſchmalze, ſchüttet von dem Teig halbfinger⸗ 
hoch hinein und bäckt die Omelette, hellbraun, im Rohre, ſtürzt ſie dann heraus, 
füllt fte mit Eingeſottenem, rollt ſie zuſammen und beſtreut fie mit Zucker. 

aiſer⸗Omelette. Man bäckt dünne gewöhnliche Frittaten von 2 Eiern 
und den nötigen Zutaten. Dann werden 9 dkg Mandeln geſchält und nebſt 


9 dkg Roſinen fein gejchnitten. Inzwiſchen kocht man ¼ 1 Milch, 3 Dotter, 
2 ganze Eier und etwas Zucker zu Creme, füllt die Frittaten mit Mandeln, 
Roſinen und etwas Zucker, rollt dieſelben ein, legt ſie in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Kaſſerolle, 1 15 die Creme darüber und bäckt ſie im Rohre. 


Feiner, gerührter Eierkuchen. Man gibt die zerſprudelten Eier in die 
heiße Butter und ſchwenkt ſie hin und her; ſobald ſie ſtocken, gibt man in feine 
Nudeln geſchnittene, gekochte Zunge, Trüffeln und Champignons darunter, ſchüttet 
dies dann auf die Schüſſel und formt mit dem Meſſer einen Eierkuchen, ſtreut dann 
Parmeſankäſe und etwas Semmelbröſeln darüber, träufelt Butter darauf und läßt 
den Kuchen ſo lange im Rohre bis er eine Kruſte bekommt. Man garniert den Eier⸗ 
kuchen mit Croutons, welche mit gedünſteten Champignons belegt ſind. 

Eierkuchen mit Maccaroni. Man bäckt gewöhnliche Eierkuchen aus 
zerſprudelten Eiern und füllt ſie mit gekochten Maccaroni, welche in Butter 
und Paradiesäpfel⸗Salſe geſchwenkt wurden. . 

ierkuchen mit Brenn⸗Neſſeln gefüllt. Gewöhnliche, aus Eiern be⸗ 
reitete Eierkuchen füllt man mit gekochten, jungen, zarten Brenn⸗Neſſeln, die 
vorher gehackt und mit Zwiebel in Butter gedünſtet wurden. 

Faſten⸗Eierkuchen. Man füllt die aus Eiern bereiteten Kuchen mit ge⸗ 
röſteten Auſtern, gekochten Krebsſchwänzen und gedünſteten Champignons. 

Eierkuchen & Ia bavaroise. 4 Semmeln erweicht man in ¼ 1 Milch 
und zerſprudelt ſie mit 12 Eiern, a Schnittlauch und würfelig ge⸗ 
ſchnittenem rohen Schinken. Davon bäckt man in einer Kaſſerolle, welche mit 
Butter oder Schmalz beſtrichen wurde, einen Eierkuchen im Rohre (1 Stunde) 
und gibt ihn mit grünem Salat zu Tiſche. ' 

Eierkuchen mit Artifchoefen- Böden, Man bäckt aus Eiern mit Butter 
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kleine Omelettes und füllt ſie mit gekochten, feingehackten, in Butter geſchwenk⸗ 
ten Artiſchocken⸗Böden. 

Eierkuchen mit Spargel. Wird wie der vorherige bereitet, nur füllt 
man gekochten, erbſengroß geſchnittenen und in Butter een Spargel ein. 

Omelettes mit Beinmarf und Trüffeln. Man bäckt kleine Eierkuchen 
aus Eiern allein, füllt ſie mit gedünſteten Trüffeln und gekochtem, zerſchnittenem 
Beinmark und gibt ringsum dicke Paradiesäpfel⸗Sauce und Croutons. 

Omelettes mit Trüffeln und Artiſchocken⸗Böden gefüllt. Man 
füllt kleine Eierkuchen mit gedünſteten Trüffeln und Artiſchocken⸗Böden, welche 
in einer guten Butterſauce eingemacht ſind. Die Omelettes umlegt man mit Brat⸗ 
würſtchen und gedünſteten oder in Butter geröſteten Champignons. 

agoüt⸗Omelette. Man zerſprudelt 6—8 Eier mit Salz und bäckt daraus 
in einer kleinen Kaſſerolle mit Butter kleine Eierflecken wie „Omelette a la Kaunitz“. 
Dann füllt man fie mit einem Ragoüt, beſtehend aus klein geſchnittenem Bries, 
gekochten grünen Erbſen, Champignons und Krebsſchweifchen, verbunden mit 
einer weißen, glatten, dicken Butter⸗Sauce. Alle Zutaten müſſen ſlbſtverſtänd⸗ 
lich gekocht der Butter⸗Sauce beigemengt werden. 

Schinken⸗Omelette. Man bäckt kleine Eierflecken wie oben angegeben und 
füllt ſie mit gehacktem Schinken, welcher mit etwas ſaurem Rahme erwärmt wurde. 
Die Feten ſchlägt man nur einmal um und legt ſie halb übereinander auf eine 
Schüſſel. Man kann dieſe Eierflecken auch mit gehackten Bratenreſten füllen. 

Omelette nach Schweizer Art. Man nimmt 2 Kochlöffel voll Mehl, 
rührt dieſes mit etwas guter Milch ſehr fein ab und achtet darauf, daß ſich 
keine Knollen bilden. Dann ſchlägt man 2 Eier daran, ſalzt etwas und ver⸗ 
dünnt die Maſſe mit ſo viel Milch, bis der Teig dünnflüſſig wird. In eine 
Omelettenpfanne gibt man dann viel Butter und wenn dieſe heiß geworden, gießt 
man den Teig hinein und bäckt die Omelette auf beiden Seiten braun. 

Feine Omelettes. Man rührt 3 Dotter mit 3 Löffeln Mehl, 3 Löffeln 
Milch, 1 Löffel Zucker und etwas Salz ſehr fein ab, miſcht leicht den feſten Schnee 
von 3 Klar darunter und bäckt davon Omelettes in Butter und Schmalz. 

Krebs⸗Eierſpeiſe. Man bäckt auf Butter kleine, dünne Omelettes nur aus 
5—6 verſprudelten Eiern, ohne Milch und Mehl, mit etwas Salz, dann treibt 
man 7 dkg Krebsbutter mit 2 Eiern ab, gibt eine in Milch erweichte, fein zerdrückte 
Semmel und fein zerhackte Schwänze und Scheren von 15 Krebſen dazu, rührt alles 
gut durcheinander, füllt damit jede Omelette und rollt ſie ein. Eine tiefe Porzellan⸗ 
ſchüſſel beſchmiert man mit Butter, legt die Omelettes ein, übergießt fie mit Obers, 
welches mit 2 Eiern vorher verſprudelt wurde und bäckt die Speiſe im Rohre. 

Pfannkuchen. Schwach 4½ di Mehles werden mit gut ½ 1 Milch ver⸗ 
ſprudelt, dann etwas Salz und zuletzt 2 große Eier dazu gerührt. Man bäckt den 
Kuchen mit ziemlich viel Schmalz, nicht zu ſchnell, in einer runden Pfanne auf dem 

erde. 

Ruſſiſche Eier. Die hart gekochten Eier werden der Länge nach halbiert. 
Dann macht man eine einfache Mayonnaiſe von rohen Dottern, Salz und Ol und 
wenn dieſe ſehr dick geworden ift, gibt man ganz wenig aber ſtarken Bertrameſſig 
dazu. Man erſetzt die fehlende Hälfte des Eies mit einem Häufchen Mayonnaiſe, 
ziert dieſelbe mit Sardellenſtreifen und Kapern und legt die halben gefüllten Eier 
und en chüſſel, worauf man ſie noch mit blätterig geſchnittenen ſauren Gurkerln 
und Radicchio ziert und eine i Tonnina⸗Sauce“ darüber gießt. 

Gefüllte Eier mit kalter Seuf⸗Sauee (Vorſpeiſe). 12 Eier werden hart 
gekocht, dann halbiert und die Dotter hievon paſſiert. Hierauf putzt man 15 dkg 
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Sardellen gut, ſchneidet ſie würfelig und legt ſie nebſt 15 dkg Kapern auf einen 

Teller. Die paſſierten Dotter werden mit 4 großen Eßlöffeln voll feinften Senfs 

und 4 Löffeln Oles, dann einem Eßlöffel voll grüner Peterſilie, Salz und Citronenſaft 

verrührt. Mit einigen Löffeln dieſer Sauce verrührt man dann die Sardellen und 
Kapern und füllt damit die halben Eier. Den Reſt der dicklichen Sauce ſtreicht 
man glatt auf eine flache Schüſſel, legt die Eier darauf und garniert ſie mit fein 
gehacktem Aspik. 

Kalte gefüllte Eier. 16 Eier werden hart gekocht, geſchält und halbiert. 
Sämtliche Dotter werden paſſiert und mit 3 dkg Butter, einer in Waſſer er⸗ 
weichten, gut ausgedrückten, paſſierten Semmel, 4—5 Löffeln voll feinen Oles 
und etwas Eſſig, 12 Stück paſſierten Sardellen, nach Geſchmack mit franzöſiſchen 
Senf jo lange gerührt, bis die Maſſe die Dicke einer Mayonnaise hat. Man füllt 
ſie dann in die ausgehöhlten Eierhälften und gibt den Reſt der Mayonnaiſe in die 
Mitte einer runden ſchönen Schüffel, garniert mit den Eierhälften und ziert mit 
Aspik und Sardellen. Man läßt die Schüſſel paar Stunden am Eiſe ſtehen. 

Eier⸗Vorſpeiſe. Hart gekochte Eierwerden querüber in die Hälftegeſchnitten. 
Dann nimmt man die Dotter heraus, treibt ſie mit gedünſtetem Hirn, Citronen⸗ 
ſaft und ſaurem Rahme ab und füllt das Weiße der Eier mit dieſer Maſſe, arran⸗ 
giert fie dann in einer Eierſpeis⸗Kaſſerolle, gibt die übrige Fülle darüber, bäckt die 
Speiſe im Rohre und ſerviert fie in der Kaſſerolle. 

Ham and eggs (Schinken mit Eiern). Schöne, ſehr dünn geſchnittene 
Schinken chnitten werden in einer Frittatenpfanne auf etwas Schweinſchmalz oder 
Schinkenfett raſch gebraten. Auf der Schüſſel bedeckt man jede Schnitte entweder 
mit einem Ochſenauge Fee daſelbſt) oder alle Schnitten mit Rühreiern und ſtreut 
eieffe, nach Geſchmack auch Schnittlauch darüber. Zur raſcheren Bereitung der 

peiſe kann das Rührei zu den gebratenen Schinfenf chnitten gegoſſen und mit den⸗ 
jelben gar gekocht werden. 5 a 

Eierfleck. Man zerſprudelt mehrere Eier, ſalzt ſie und ſchüttet etwas davon 
55 eine kleine flache Pfanne, welche mit zerlaſſener Butter gut beſtrichen wurde 
und bäckt die Maſſe wie dünne Frittaten, indem man den Fleck umwendet. Je 
kleiner und dünner die Flecken, deſto paſſender zu einer feinen Vorſpeiſe. Man füllt 
fie mit beliebigem feinen Ragoüt, Schinken, geröſtetem Hirn, Krebſe, Hummer u. dgl. 

Eingerührte Eier auf Schweizer Art. Zu 6 abgerührten Eiern miſcht 
man 6—8 dkg ſehr kleinwürfelig geſchnittenen Emmentalerkäſes, ehe man die 
Eier zu heißer Butter rührt. Die Maſſe muß cremeartig, leicht und locker gebildet 
ſein, worauf fie angerichtet und mit etwas geriebenem Parmeſankäſe beſtreut wird 

eſetzte Eier au gratin. Man ſchmiert eine runde, tiefe Porzellan⸗ 
ſchüſſel mit Butter, füllt %½0 1 ſauren Rahmes in dieſelbe und ſchlägt 6 ganze, 
rohe Eier ſchön gleichmäßig hinein. Man beſtreut das Ganze mit 2 15 
geſchnittenen Sardellen, 1 Eßlöffel voll fein geſchnittenen Schnittlauches un 
2 Eßlöffeln voll Bröſeln, träufelt noch einige Löffel voll zerſchlichener Butter 
darüber, ſtellt die Schüſſel ins Rohr und läßt ſie ſo lange darin, bis die Eier 
halb jeit find, worauf fie gleich ſerviert werden. 

Eierſpeiſe in Muſcheln. 5 Champignons und 10 dkg geräucherten Lachs 
ſchneidet man würfelig und dünſtet dies in Butter, indem man mit Maggiſaft 
oder Glace nebſt etwas Waſſer vergießt. Dann ſprudelt man 6 Eier mit 2 Löffeln 

Obers, ſalzt und pfeffert, rührt dies wie Rührei zu 5 dkg heißer Butter und 
miſcht das Gedünſtete dazu. Statt Champignons kann man auch Trüffeln oder 
Herrenpilze oder Morcheln nehmen. Man füllt die Eierſpeiſe in Muſcheln und 
ſerviert fie ſchnell. 
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Eierkuchen von ſaurem Rahme. Zu / 1 ſaurem Rahme ſprudelt man 
3 Dotter, Salz und 1 Eßlöffel voll Mehl, miſcht den feſten Schnee der 3 Klar 
dazu, fülll die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model und bäckt ſie m 
Rohre. Geſtürzt gibt man den Kuchen zu eingebrannten Linſen, Sauerkraut u. dgl. 
O der man bäckt die Maſſe in kleinen Tortelettenformen und ſerviert Caviar dazu. 

Schweizer⸗Omelette. / ! guten ſauren Rahmes ſprudelt man mit 7 dkg 
Kartoffelmehles, 5 dkg fein geſtoßenen Zuckers und 6 Dottern gut zuſammen, 


mengt den feſten Schnee von 6 Klar und etwas Salz dazu und bäckt daraus * 


dünne Omelettes. 

Eier⸗Pfanzel. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern ſehr flaumig ab, 
gibt 1 Löffel ſauren Rahmes, etwas Salz und Pfeffer und den feſten Schnee 
von 2 Klar dazu, dann rührt man leicht 5 hartgeſottene, kleinwürfelig geſchnittene 
Eier und 4 dkg Semmelbröſel hinein, füllt die Maſſe in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene und mit Bröſeln ausgeſtreute, flache Form und bäckt 15 im Rohre. 

Laibacher⸗Eierſpeiſe. 3 Eier werden hart gekocht. Eine halbe Semmel 
wird in Milch erweicht, ausgedrückt und mit den 3 hart gekochten Dottern durch⸗ 
paſſtert. 7 dkg Butter treibt man mit 3 rohen Dottern gut ab, gibt das Paſſierte 
dazu, ſowie 2 Eßlöffel voll ſauren Rahmes, 2 dkg Bröſel und rührt ſchließlich 
den feſten Schnee von 3 Klar hinein. Eine tiefe Porzellanſchüſſel ſchmiert man 
gut mit Butter, füllt ein Drittel obiger Maſſe hinein, ſtreut die Hälfte des fein 
nudelig geſchnittenen hartgekochten, Eiweißes, ſowie in Butter geröſtete, nudelig 

eſchnittene Morcheln oder Champignons darauf, ſtreicht das zweite Drittel der 
aſſe darüber, ſtreut wieder die zweite Hälfte des Eiweißes und Schwämme 
darauf und bedeckt nun das Ganze mit dem dritten Drittel der Maſſe und 
bäckt die Eierſpeiſe / Stunde im Rohre. Will man getrocknete Schwämme ver⸗ 
wenden, ſo muß man ſie vor dem Dünſten in heißem Waſſer anquellen laſſen. 

Rahm⸗Omelette. 2 Löffel zerlaſſener Butter läßt man mit 1 Löffel Mehl 
anlaufen und gibt 4 Löffel ſauren Rahms darunter, läßt alles gut verkochen und 
auskühlen. Wenn die Maſſe ganz kühl iſt, rührt man 4 Dotter dazu und ſchleßlich 
den feſten Schnee von 2 Klar und bäckt nun 2—3 Omelette aus dieſer Mafje. 
Beim Servieren füllt man dieſe mit gehacktem Schinken. 7 
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Gedünſteter Reis. Dieſen bereitet man ähnlich wie den „Riſotto“, nur 
läßt man ihn etwas länger dünſten und gießt weniger Suppe daran, damit 
er nicht ſo ſaftig bleibe. Wenn man keine Rindsſuppe hat, nehme man Waſſer 
und einige Löffel voll Maggiſaft. Man garniert damit verſchiedene Fleiſch⸗ 
ſpeiſen, indem man ihn entweder in Wandeln oder in einen Schöpflöffel drückt 
und dann ſtürzt. Oder man beſtreicht eine Reifform mit Butter und drückt 
ihn in dieſe ein. Auch kann man grüne Erbſen (Risi-pisi) darunter geben, eine 
Form mit Butter beſtreichen und mit fein gehacktem Schinken ausſtreuen, 
dann den Reis eindrücken und hierauf ſtürzen. Zu jeder Art iſt Parmeſan⸗ 
käſe zu geben. Dieſer Reis wird auch mit Krebsbutter gedünſtet. Mit ge 
hackten, feinen Kräutern (d. i. Champignons, Schalotten, Peterſilie) dünſtet 
man ihn, indem man die Kräuter in Butter zuerſt anlaufen läßt. 
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Reis⸗Reif. Einen niederen Reifmodel legt man beliebig mit gekochten Kohl⸗ 
ſproſſen, i dee e Karfiol oder Morcheln, oder auch Krebsſchweifchen zier⸗ 
lich aus, gibt Riſotto oder gedünſteten Reis hinein, drückt dieſen gut an, ftellt den 
Reif auf wenige Minuten in ein bain-marie und ſtürzt den Reis auf eine Schüſſel. 
In die Mitte gibt man entweder eine ſchöne, gekochte Karfiolroſe und ſchmalzt 
dieſe ab, oder man gibt eine beliebige Fleiſchſpeiſe mit kurzer Sauce hinein. 

Riſotto. 12 dkg Butter läßt man in einer gut glacierten, flachen Kaſſe⸗ 
rolle zerſchleichen und dann darin 1 große, fein gewiegte Zwiebel nur wenig 
anlaufen, hierauf gibt man ½ 1 gut geklaubten Reis dazu, welchen man ſo 
lange rührt, bis er durchſichtig und glänzend wird. Dann gießt man ſchöpflöffel⸗ 
weiſe ſiedende, gute Rindsſuppe dazu und rührt immer auf offenem Feuer mit 
einem Schmarrenſchäufelchen, damit ſich der Reis nirgends anlegen kann. 
Suppe dürfte zu dieſer Menge faſt 11 benötigt werden. Der Reis muß in 
25—30 Minuten fertig fein, er darf nicht zu weich werden, nicht ſeine Form ver⸗ 
lieren, aber auch in der Mitte nicht hart bleiben. Erſt unmittelbar vor dem An⸗ 
richten und Auftragen rührt man ſehr viel geriebenen Parmeſankäſe dazu. Mit⸗ 
kochen darf man ihn aber nicht. Statt Butter kann auch Beinmark genommen 
werden und genügen hievon 10 dkg auf ½ 1 Reis. Man drückt den Riſotto in 
eine mit Butter beſtrichene Reif⸗ oder Gugelhupfform, ſtürzt ihn ſofort auf eine 
runde Schüffel und gibt braune Suppe und noch geriebenen Parmeſankäſe dazu. 

Mailänder⸗Riſotto macht man wie den gewöhnlichen „Riſotto“, nur 
kocht man mit der Rindsſuppe, welche zum Vergießen verwendet wird, etwas 
Safran mit, wodurch der Riſotto gelb gefärbt wird. Man miſcht nach Be⸗ 
lieben gekochte Kalbszunge und Champignons und ſelbſtverſtändlich auch viel 
Parmeſankäſe darunter. 

Riso alla capuceina. Man röſte in einer Pfanne 4 geputzte, fein 
gehackte Sardellen und eine kleine gewiegte Zwiebel mit 10 dkg Butter und 
‚einem halben Glas Olivenöl, gebe dann ¼ Ukg rohen, ungewaſchenen Reis 

hinein, laſſe ihn ſo lange röſten, bis er gelb iſt, und begieße ihn dann zeit⸗ 
weiſe mit Suppe, bis er gar iſt. Man miſcht geriebenen Parmeſankäſe dazu. 
Indiſcher Reis. Man macht aus feiner Leinwand ein Säckchen, füllt 
in dasſelbe den zu kochenden Karolina⸗Reis, beiläufig 30 dkg oder 3½ dl, 
ſalzt ihn, und verbindet dann das Säckchen ganz am Rande ſehr feſt; damit 
der Reis, der ſehr anquillt, genügend Raum zum Aufquellen habe, muß ein 
wenigſtens viermal ſo großer, leerer Raum, als der Reis erforderte, oberhalb 
desſelben ſein. Nun hängt man das Säckchen an ein Holzſtäbchen, welches quer 
über einen Topf mit ſiedendem Waſſer gelegt wird, deckt den Topf zu und läßt 
den Reis 25 Minuten kochen, hierauf wird er aus dem Säckchen auf ein Sieb 
zum Trocknen geſchüttet und dann angerichtet. Man ißt ihn zu Speiſen, welche 
eine fette Sauce haben, wie alle Curry⸗Speiſen, Gulyas und Ahnliches. 
iſotto mit Trüffeln. Ein gut bereiteter Riſotto wird mit nudelig geſchnit⸗ 
tenem, gebratenem Kalbfleiſch, gedünſteten Champignons, Trüffeln und gekochtem 
Bries unterlegt und mit viel Parmeſankäſe und gekochten, grünen Erbſen vermiſcht. 

Geflügel⸗Riſotto. Zuerſt wird der gewöhnliche Riſotto gemacht und. 
dann derſelbe mit klein zerſchnittenen Tauben oder Hühnern, welche vorher 
gebraten oder gedünſtet wurden, vermiſcht. Zur Verbeſſerung gibt man ent⸗ 
weder gekochte, grüne Erbſen oder gedünftete Champignons darunter. 

Riſotto mit Karfiol. Zum gut bereiteten Riſotto miſcht man fein ge⸗ 
ſchnittene, gekochte Hühnerlebern und Mägen, oder noch beſſer, man legt dieſe, 
nebſt gedünſteten Pilzlingen, wenn der halbe Riſotto im Reifmodel eingedrückt 
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iſt lagenweiſe ein. Nach dem Stürzen gibt man in die Mitte in die Höhlung eine 
gekochte Karfiolroſe, ſchmalzt dieſe mit heißer Butter ab und garniert den Riſotto 
noch mit gedünſteten Schwämmen. Als Vorſpeiſe für Abends ſehr beliebt. 
Geflügel⸗Reis. Kleine, rein flammierte Hühner ſiedet man in Salz⸗ 
waſſer nur kurze Zeit, zieht ihnen hierauf die Haut ab und ſchneidet ſie in 
kleine Stücke. Dann läßt man in einer Kaſſerolle fein gehackte Zwiebel in 
Butter anlaufen, gibt zerſchnittene Champignons dazu, läßt dieſelben dünſten 
und gibt das tranchierte Geflügel hinein, hierauf miſcht man etwas weiße 
Butterſauce darunter, läßt alles verkochen und legiert noch nach Belieben, mit 


2 Dottern. Nun macht man gedünſteten Reis mit Butter, Zwiebel, Salz und . 


Waſſer, miſcht ſchließlich noch viel Parmeſankäſe hinein und richtet den Reis 
auf einer flachen Schüſſel an, das Geflügel legt man oben auf. 
Riſotto mit gebratenen Vögeln. Man bereitet einen guten Riſotto. 


Indeſſen dünſtet man Champignons, kocht eine Karfiolroſe und Sproſſenkohl, 


röſtet etwas feinblätterig geſchnittene Kalbsleber oder auch Hühnerlebern und 
brät mehrere kleine Vögel. Das Beinmark, welches man mit der Suppe, die 
zum Vergießen des Riſotto verwendet wurde, gekocht hat, ſchneidet man wür⸗ 
felig und miſcht es unter den Riſotto. Beim Anrichten desſelben drückt man 
ihn in einen mit Butter beſtrichenen Model und unterlegt ihn mit obigen Zu⸗ 
taten oder garniert ihn nur teilweiſe damit, ganz nach Belieben. 

Risi-pisi. Man macht Riſotto und miſcht zum Schluſſe zu ½ 1 Reis 
/ in Salzwaſſer gekochte, feine, grüne Erbſen dazu. Zum Riſotto müſſen einige 
Dekagramm Butter mehr 1 werden, damit die Erbſen genügend 
Fett haben. Es wird ebenfalls Parmeſankäſe und Suppe dazugegeben. 

Reis à Ia matelote. Man dünſtet Reis mit Butter, fein gehackter 
Zwiebel und Suppe, kocht 1 Huhn in Salzwaſſer mit Wurzelwerk und ſchneidet 
es in 4 Teile, ſodann dünſtet man noch ganze Champignons in Butter. Hierauf 
bereitet man etwas weiße, dickliche Butterſauce und legt das zerſchnittene Huhn 
hinein, gibt dann den Reis auf eine runde Schüſſel, das Huhn darauf und auf 


jedes Viertel desſelben ganze Champignons. Eine Seite des Reifes garniert man 


mit gekochten Krebfen, die andere mit geſpickten und im Rohre gebratenen Kalbs⸗ 
bries⸗Schnitten. Über das Ganze wird dann die Butterſauce gegoffen. 
Krebs⸗Reis⸗Meridon. Man kocht 20 Stück ie Krebſe (wie 
Seite 154 angegeben), löſt die Scheren und Schweifchen ſorgfältig aus und 
legt ſie bis zum Gebrauche zugedeckt an einen kühlen Ort. Aus den leicht ge⸗ 
ſtoßenen Schalen und ausgenommenen Leibern bereitet man mit 25 dkg Butter 
oder Beinmark eine Krebsbutter (ſiehe Seite 22). In dieſer Krebsbukter läßt 
man nun eine Stunde vor dem Anrichten 2 feingewiegte mittelgroße Zwiebeln 
gelblich anlaufen und gibt, wenn dies geſchehen, Stunde vor dem Eſſen, J! 
oder 7 dl ausgeleſenen, aber nicht gewaſchenen Reis dazu, läßt ihn am offenen 
Feuer unter fleißigem Rühren mit einem Schmarrenſchäuferl das Fett aufſaugen 
und gießt dann mehrere Schöpfer voll guter Rindsſuppe darauf; man rührt immer 
fort und gießt wieder Suppe nach, bis der Reis gar geworden, doch 59 ſeine 
urſprüngliche Form nicht verlieren. Er braucht hiezu beiläufig 25 Minuten; 
hierauf miſcht man ½ 1 gekochte grüne Erbſen und 15— 20 dkg geriebenen 
Parmeſankäſe dazu. Eine ſchöne Reif⸗ oder Kuppelform ſchmiert man dann mit 
Butter, legt ſie ganz mit den ausgelöſten Krebsſcheren und -Schweifchen und 
00h Spargelköpfen, zierlich abwechſelnd, aus und füllt den ertigen Reis 
alb ein, unterlegt ihn noch mit gedünſteten Champignons und au gedünſtetem 
Brieschen (letzteres kann auch wegbleiben), füllt nun den Model ganz mit Reis 
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an und ſtürzt ihn gleich auf eine flache Porzellanſchüſſel. Iſt er in einer Reif⸗ 
form, ſo gibt man in den mittleren hohlen Raum nach dem Stürzen eine ſchöne, 

kochte, mit Krebsbutter abgeſchmalzene Karfiolroſe; iſt er in einer Kuppelform, 
o garniert man den Meridon mit den zerteilten Röschen des Karfiols. 

Schinken⸗Reis. 2 dl Reis werden mit 4 dl lichter Suppe und etwas Salz 
nicht ſehr weich gedünſtet. Iſt der Reis ausgekühlt, jo mengt man 4 dkg Butter 
darunter und gibt die Hälfte davon in eine ausgeſchmierte Form, dann eine Lage 
Schinkenſchnitten, hierauf wieder Reis und kocht alles / Stunde im Dunſte. 
Man ſtürzt es dann auf eine Schüſſel und beſtreut die Speiſe mit fein gewiegtem 
Schinken. Es kann auch geriebener Parmeſankäſe unter den Reis gemiſcht werden. 

Pilaw (Risotto turoo). Man ſtelle in einer Kaſſerolle 10 dkg Butter 
und 5 dkg zerlaſſenen, friſchen und geſeihten Specks ans Feuer und laſſe 
darin eine fein geſchnittene Zwiebel gelblich röſten. Dann gibt man in das 
Fett ein in Stücke geſchnittenes Huhn oder Tauben oder Wachteln, ſalzt ein 
wenig, deckt die Kaſſerolle gut zu und läßt das Fleiſch nur halb gar dünſten. 
Hierauf begieße man es mit 1½ 1 Suppe, gebe ½ kg Reis hinein und rühre 
alles tüchtig, ſchließe dann den Deckel und laſſe den Reis dünſten, bis er weich 
iſt, worauf man das Ganze zuſammen anrichtet. Wenn man Paradiesäpfel zur 
Verfügung hat, jo gebe man 3 folche große, durchpaſſiert zum Reis. Etwas 
Safran kann nach Geſchmack mitgekocht werden. Man gibt auch Kaninchen⸗ 
fleiſch oder Schöpſenfleiſch zum Dünſten, ſtatt Geflügel. 

Pilaw von Hummern. Ein ausgelöſter Hummer wird mit einem 
Gläschen Cognac und Madeira, einem Lorbeerblatt, etwas Thymian und 1 großem 
Schöpflöffel voll Paradiesäpfel⸗Sauce in einer Kaſſerolle auf den Herd geſtellt. 
Inzwiſchen wird in einer zweiten Kaſſerolle 1/, 1 Reis in Butter mit viel ge⸗ 
wiegter Zwiebel gedünſtet und mit Suppe vergoſſen; wenn er halb weich iſt, 
gibt man den erwärmten Hummer, viel geriebenen Parmeſankäſe und noch 1 Löffel 
voll aradiesäpfel⸗Sauce dazu, läßt alles noch aufkochen und richtet gleich an. 

Armeniſcher Pilaw von Muſcheln. Man kocht Reis in Salzwaſſer 
mit Pfeffer, gehackten Piſtazien und Paradiesäpfel⸗Salſe, vermengt ihn mit in 
Ol geſchwungenen kleinen Zwiebeln und füllt ihn in die gekochten, aufge⸗ 
ſprungenen Muſcheln, dann macht man dieſe heiß und richtet an. 

Muſcheln mit Reis auf griechiſche Art. Gebrühter Reis wird, 
nachdem man ihn auf einem Siebe hat trocknen laſſen, mit Salz, Pfeffer, ge⸗ 
riebener Muscatnuß und friſcher Butter, dem Muſchelwaſſer und den gekochten, 
ausgelöſten Muſcheln vermiſcht, dann im Rohre heiß gemacht und angerichtet. 
Braungeröſteter Reis. ¼ 1 Reis wird mit viel Butter ſolange ge⸗ 
röſtet, bis er ganz braun wird; in der halben Zeit kommt 1 Löffel voll fein 
gewiegter Zwiebel dazu und dann wird der Reis mit ½ 1 und ½ 1 Suppe 
die Been und dieſe verdünſtet. Man rechnet doppelt ſoviel Suppe und noch 

ie Hälfte dazu als man Reis nimmt. Z. B. zu ½ 1 Reis = 1¼ 1 Suppe. 
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Großer Kuödel. 14 dkg Kaiſerſemmel werden zunächſt klein würfelig ge⸗ 
ſchnitten und in Butter oder Rindſchmalz fett geröſtet. oe 1 5 115 


ſchlage die 
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1 Milch mit 3 ganzen Eiern und etwas Salz und gießt dies nach und nach zu 
gut gemeſſenen / 1 Mehl, verjprudelt es gehörig, ſchüttet hierauf das Ganze über 
die geröſteten Semmelwürfel, und läßt dieſe ¼ Stunde lang anziehen. Dieſer 
Teig kommt nun entweder in einen mit Butter geſchmierten Dunſtmodel, worauf 
man ihn 1 Stunde im Dunſte kochen läßt, oder in eine gut mit Butter beſtrichene 
Serviette, deren Enden man loſe zuſammenknüpft. Die Serviette mit dem Knödel 
hängt man ai einen, quer über einen Topf mit ſiedendem Salzwaſſer gelegten 
Kochlöffel, ſo daß der Knödel im Waſſer ſchwimmt, ohne jedoch den Boden des 
Gefäßes zu berühren. Hat der Knödel eine gute ½ Stunde gekocht, ſo wird er her⸗ 
ausgenommen und mit brauner Butter und viel Bröſeln abgeſchmalzen. 
Servietten⸗Knödel. 14 dkg Butter treibt man mit 4—5 ganzen Eiern 
ab, gibt dann 2 Löffel Milch und ſo viel feine Semmelbröſeln dazu, daß es ein 
feſter Teig wird, ſalzt etwas und gibt 1—2 Löffel voll Weinbeeren hinein. Dann 
formt man einen großen Knödel daraus, bindet ihn in eine mit Butter beſtrichene 
Serviette ein, hängt ihn an einem Holzſtücke oder Ae de in einen Topf 
mit kochendem Waſſer und läßt ihn darin ¼ Stunden kochen. 
Schweizer Bauern⸗Knödel. Eine fein zerhackte Zwiebel röſtet man mit 
10 dkg würfelig geſchnittenem Specke in Butter, gießt 11 Milch daran und läßt 
alles aufkochen, dann gibt man ſo viel Mehl dazu, daß man einen dicken Brei er⸗ 
hält und läßt dieſen in einer Schüſſel erkalten. Man ſticht dann davon Knödel ab 
und röſtet ſie auf beiden Seiten. Sie ſehen eigentlich mehr unſern Nockerln ähnlich. 
Ruſſiſche Mehl⸗Knödel. ¼ 1 ſauren Rahmes, Salz und 3 Eier ſprudelt 
man gut und mengt ſoviel Mehl darunter, daß es ein dicker, geſchmeidiger Teig 
wird, woraus man dann Knödel formt und dieſelben in Butter bäckt. 
Böhmiſche Knödel. Man nimmt zu / 1 (2 Seidel) Mehl 2 Eier und 
2 Semmeln, ſchneidet die Semmeln klein würfelig und röſtet fie in ziemlich viel 
Butter fett und reſch. Inzwiſchen zerſprudelt man die Eier und macht mit dem 
Mehle, dem nötigen kalten Waſſer und Salz einen ziemlich weichen Nockerlteig, 
welcher gut abgeſchlagen werden muß; dann gibt man die geröſteten Semmelwürfel 
dazu, vermengt fie gleichmäßig und läßt den Teig ¼ Stunde ſtehen. Hierauf 
kocht man die ganze Teigmaſſe rund geformt als einen Knödel in ſiedendes Salz⸗ 
waſſer ein, oder man formt 2 —3 Knödel daraus. Nach dem Kochen (½ Stunde) 
werden die Knödel mit 2 Gabeln zerriſſen und mit brauner Butter abgeſchmalzen. 
Man gibt noch Zwetſchkenröſter dazu. Oder: Man treibe 4 dkg Butter mit 3 
Eiern ab, gebe ein kleines Glas Waſſer oder Milch und 37 dkg Mehl dazu, 
Maſſe ſo lang bis ſie Blaſen bekommt und vermenge ſie dann mit in 
Butter geröſteten Semmelwürfeln von 4 Semmeln. Dann formt man Knödel 
daraus, oder ſticht mit einem Löffel runde Nockerln ab, kocht fie / Stunde in 
Salzwaſſer und ſchmalzt dann 1 braune Butter darüber. : 
Abgeſchmalzene Tiroler Knödel. Zu 3½ dl Mehl gebe man 3 würfelig 
geſchnittene Semmeln, 25 dkg gekochtes und fein gehacktes Selchfleiſch und in 
Butter gedünſtete, grüne Peterſite, dann 2 mit 3½ dl Milch zerſprudelte Eier 
und etwas Salz. Die Maſſe wird gut vermengt und abgeknetet, dann formt man 
mit 2 kleinen Schöpflöffeln runde Knödel daraus, kocht dieſe in Salzwaſſer in 
einer Kaſſerolle und ſchmalzt ſie nach dem Abtropfen mit brauner Butter ab. Man 
kann auch ſtatt Selchfleiſch geräucherte Würſte darunter geben. f 
Feiner Tiroler Knödel. Man reibt 5 Kaiſerſemmeln ab, ſchneidet ſie 
in Würfel und feuchtet dieſe mit Milch an. Dann treibt man 7 dkg Butter mit 7 dkg 
Mark (oder geſelchtem, würfeligem Specke) und 6 Dottern ab, und gibt fein ge⸗ 
wiegten Schinken oder Zunge, dann die in Milch geweichten Semmelwürfel, feſten 
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Schnee von 6 Klar und ein wenig Mehl darunter. Den ganzen Teig gibt man 
ziemlich rund geformt auf eine mit Butter beſtrichene Serviette, bindet ihn darin 
ein und kocht ihn in Salzwaffer 1 Stunde. Man hängt die Serviette an einen 
Kochlöffelſtiel und achtet darauf, daß dieſelbe nicht den Boden des Topfes berührt. 
Nach Belieben ſchmalzt man den gekochten Knödel auf der Schüſſel ab. 

Grammel⸗Knödel. Man ſchneidet 8 Kaiſerſemmeln fein würfelig, läßt 
dann 1 Löffel Schweinſchmalz, 2 Eßlöffel voll fein gehackter Zwiebel und grüne 
Peterſilie anlaufen, gibt 3 ½ di fetter Grammeln dazu, läßt ſie heiß werden und 
gießt dies über die Semmelwürfel. Nun ſprudelt man ½ ! Milch mit 2 Eiern ab, 
gießt ſie üher die Semmelwürfel und läßt die Maſſe einige Zeit ftehen, vermiſcht 
ſie dann gut und ſtreut ſo viel Mehl darunter, daß ſich Knödel daraus formen 
laſſen, welche man in Salzwaſſer einkocht und mit brauner Butter auf der 
Schüſſel abſchmalzt. 

Abgeſchmalzene Speck⸗Knödel. Siehe Seite 75. 

Age cal e Grazer Semmel⸗Knödel. Siehe Seite 75. 

Abgeſchmalzene Bauern⸗Knödel. Siehe Seite 76. 5 

Abgeſchmalzeue, ſteiriſche Bauern⸗Knödel. 3 lange ſaure Semmeln 
werden würfelig geſchnitten. In etwas Grammeln (Grieben) von geſelchtem 
Speck läßt man 2 Eßlöffel voll fein gewiegten Zwiebels anlaufen, gibt die 
Semmelwürfel dazu, läßt ſie darin röſten und gibt ſie dann in einen Weid⸗ 
ling. 2 Eier zerſprudelt man mit 9 1 Waſſer, ſchüttet fie über die Semmeln, 
ſalzt und verrührt etwas und läßt ſie eine ziemliche Weile ſtehen, damit das 
Eier⸗Waſſer eingeſaugt wird. Dann ſtreut man 2 große Eßlöffel voll Mehles 
darüber, eventuell etwas mehr, formt nicht zu große Knödel daraus, probiert 
einen, ehe man alle in Salzwaſſer einkocht. Nachdem ſie gut vom Waſſer ab⸗ 
getropft ſind, ſchmalzt man ſie mit Butter ab. Können auch in Suppe ein⸗ 
gekocht werden. 

Erdäpfel⸗Knödel. 8 große Erdäpfel werden gekocht, geſchält und noch 
heiß ſchnell gerieben, dann mit gleich viel Bröſeln vermiſcht, mit 2 Eiern und 
Salz zu einem Teige angemacht und zu Knödeln geformt. Wenn alle bereitet ſind, 
kocht man ſie in Salzwaſſer, dann legt man ſie zum Abſinken des Waſſers auf den 
Nudeldurchſchlag und ſchmalzt ſie mit Butter und Bröſeln ab. 

Erdäpfel⸗Knödel mit Gries. 6 große, gekochte Erdäpfel werden noch 
heiß auf dem Nudelbrett mit dem Walker fein zerdrückt, und, mit einer halben 
Schale voll Gries vermengt, in einen Weidling gegeben. Inzwiſchen röſtet man eine 
halbe in Würfel geſchnittene Semmel in Butter, rührt ſie mit 1 Ei und etwas Salz 
unter die Erdäpfelmaſſe, formt Knödel daraus, kocht dieſe in kochendes Salzwaſſer 
ein, ſeiht fie ab, läßt fie gut abtropfen und ſchmalzt fie mit Butter und Bröſeln ab. 

bgeſchmalzene Gries⸗Knödel. Sowohl die verſchiedenen ab- 
gebrannten als abgetriebenen Gries⸗Knödel, wie ſie auf Seite 76 ange⸗ 
geben find, können ftatt in Rindsſuppe, mit brauner Butter abgeſchmalzen und 
entweder mit Zwetſchkenröſter oder zu Fleiſchſpeiſen ſerviert werden. 

Erdäpfel⸗Knödel mit Gries anderer Art. 10—12 Erdäpfel werden ge⸗ 
kocht, geſchält und noch heiß zerdrückt. Dann werden 20 dkg Gries mit einigen 
Löffeln voll würfelig geſchnittenem heißen Specke abgeſchmalzen und mit dem Erd⸗ 
äpfelbrei vermengt. Indeſſen röſtet man 2 würfelig geſchnittene Kaiſerſemmeln mit 
Schwein chmalz ziemlich fett und reſch, miſcht ſie nebſt? Eiern, Salz und 15—20 dkg 

ehl zum Teige und rührt alles gut durcheinander, formt dann Knödel daraus 
und kocht fie in Salzwaſſer ein. Man ſchmalzt ſie mit Butter ab. 

Erdäpfel⸗Knödel mit Speck. 7—8 Erdäpfel werden gekocht, geſchält und 
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dann noch heiß mit 40 dkg Mehl fein zerdrückt und geſalzen. Hierauf werden 
10—15 dg Speck würfelig geſchnitten, heiß gemacht und nebſt 2 Eiern dazu ge⸗ 
mengt. Aus dieſer Maſſe formt man 10—12 Knödel, kocht fie in Salzwaſſer ein 
und ſchmalzt ſie nach dem Kochen, nachdem ſie gut abgetropft ſind, mit in Butter 
geröſteten Semmelbröſeln gut ab. Man gibt fie zu Selchfleiſch u. dgl. 

Erdäpfelknödel mit Reis. In / 1 Milch kocht man 6 dkg Reis, bis er 
dick iſt. Wenn er überkühlt iſt, miſcht man 11 heiß zerdrückter Erdäpfel, 1 Löffel 
voll in Butter geröſteter, fein gewiegter Zwiebel nebſt 1 Ei und 1 Dotter dazu und 
läßt die ai: einige Zeit ſtehen. Dann formt man 6 Knödel daraus, wobei man 
ſich die Hände mit Mehl ſtark einſtauben muß, kocht dieſelben in Salzwaſſer ein 
und gibt ſie dann entweder in Suppe o der ſchmalzt ſie mit brauner Butter ab. 

Erdäpfel⸗Knödel mit geröſteter Semmel. 10—12 gekochte, heiß zer⸗ 
drückte Erdäpfel werden mit zwei würfelig geſchnittenen, in Butter reſch ge⸗ 
röſteten Kaiſerſemmeln vermiſcht. Dann fügt man noch fein gewiegte grüne 
Peterſilie, Salz, 1 Ei und ſo viel Mehl hinzu, daß ſich mittelgroße Knödel 
formen laſſen, kocht dieſe dann in Salzwaſſer ein und gibt ſie entweder in 
Rindsſuppe oder als Beilage zu Fleiſchſpeiſen. 

Topfen⸗Knödel. 10 dkg Butter treibt man ſehr flaumig ab, rührt nach 
und nach 3 Dotter und 1 ganzes Ei hinzu, dann mengt man 60 dkg guten, 
trockenen paſſierten Topfens und zuletzt 15 dkg Mehl damit, ſalzt ein wenig 
und läßt den Teig einige Zeit ſtehen. Sollte der Topfen feucht ſein, ſo kann 
man ein wenig feine Semmelbröſel hinein ſtreuen. Sollen die Knödel als dritte 
Speiſe auf den Tiſch kommen, ſo kocht man ſie (die nicht zu groß ſein dürfen), 
während die Suppe aufgetragen wird, in kochendes Salzwaſſer ein. Die Knödel 
werden ſodann gut abgeſeiht und mit brauner Butter abgeſchmalzen. Auch kann 
man nach Geſchmack geſtoßenen Mohn, feine Semmelbröſel, geriebenen Leb—⸗ 
kuchen oder geriebenen Parmeſankäſe darauf ſtreuen. 

Topfen⸗Knödel mit Semmeln. 6 abgerindelte Semmeln werden fein 
würfelig geſchnitten und in Butter gelb geröſtet. 14 dkg Butter treibt man 
mit 2 ganzen Eiern und 4 Dottern flaumig ab, gibt 42 dkg paffierten Topfens 
und die geröſteten Semmelwürfeln dazu, ſalzt, formt Knödel daraus und läßt 
ſie in Salzwaſſer 20 Minuten kochen. Werden mit Butter und Bröſeln ab⸗ 
geſchmalzen. 

Haide⸗Knödel. 3 Kaiſerſemmeln ſchneidet man würfelig und miſcht ſie zu 
½% Haidemehl in einem Weidling. 7 dkg würfelig geſchnittenen Speckes läßt 
man mit etwas fein gewiegter, grüner Peterſilie anlaufen und überſchüttet damit 
Mehl und Semmel, ſalzt und brennt das Ganze mit ſo viel kochendem Waſſer ab, 
daß es ein mittelfeſter Teig wird, verrührt alles gut und formt daraus große Knödel. 
Man kocht ſie in ſiedendes Salzwaſſer ein und ſchmalzt ſie mit heißer Butter und 
geröſteten Semmelbröſeln ab. Statt Kaiſerſemmeln kann auch ordinäres weißes 
Gebäck (Mundſemmeln, Paarln, ſaure Semmeln) genommen werden. 

Hirſebrein⸗Kuödel. In 6—8 dkg fein gewiegten Speckes läßt man etwas 
fein gehackte Zwiebel anlaufen und gibt dies zu ¼ Hirſebrein in das nötige 
Waſſer, läßt alles zuſammen kochen, bis der Brein weich und die Flüſſigkeit ver⸗ 
dampft iſt. Sobald der Brein erkaltet iſt, rührt man 2 Dotter und das nötige 
Salz darunter, formt kleine Knödel daraus und kocht ſie in Salzwaſſer ein. Man 
ſchmalzt ſie mit brauner Butter ab. Die Knödel können auch mit fein gehacktem 
Schinken oder Kalbfleiſchhachs gefüllt werden. 

ae Mehlknödel. 15 dkg Butter werden mit 1 Eßlöffel voll Zucker und 
3 ganzen Eiern ſehr flaumig abgetrieben; man fügt löffelweiſe /! ſüßen Obers 
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und etwas Vanillegeruch bei. Dann ſchüttet man 20 dug Mehl dazu und ſchlägt 
die Maſſe ſo lange ab, bis ſie Blaſen bekommt. Nach Belieben und Geſchmack kann 
man geſtiftelte Mandeln und Roſinen unter den Teig miſchen. Man kocht nicht 
zu große Knödel hievon in kochendes Salzwaſſer ein, richtet ſie, nachdem ſie gar 
ſind, ſofort an und ſerviert eine beliebige Frucht⸗Sauce dazu. Wenn man keine 
Mandeln und Roſinen dem Teige beimengt, kann man die Knödel nach dem Kochen 
auf der Schüſſel mit geſtoßenem Mohne oder Zucker beſtreuen. 

Zwetſchken⸗Knödel mit Topfenteig. / kg Topfen wird durchpafftert, 
mit 3 dkg Butter und 2 Dottern gut abgetrieben, dann ¼0 1 ſaurer Rahm, 
Salz, /10 ! Mehl und feſter Schnee von 2 Klar beigemengt. Schöne, groBe, 
reife Zwetſchken wiſcht man ab; den Teig rollt man ziemlich dick aus, ſchneidet 
davon ſo große Fleckchen herab, daß man eine Zwetſchke eindrehen und den Teig 
gut ſchließen kann. Die Knödel werden nun in einer großen, weiten Kaſſerolle 
in Salzwaſſer eingekocht, gut abgeſeiht und entweder nur mit brauner Butter 
abgeſchmalzen oder zu in Butter angelaufenen Bröſeln gegeben. 

Zwetſchkenknödel mit Erdäpfelteig. Man macht auf dem Brette 
einen mäßig weichen Teig aus len Mehl, 2 Dottern, Salz, einem ei großen 
Stückchen Butter und ſo viel heiß geriebenen, erkalteten Kartoffeln, als das Mehl auf⸗ 
nimmt. Man ſoll eine gelbe Gattung von Kartoffeln nehmen, womöglich nicht 
die ſogenannten Roſenkartoffeln. Wenn der Teig gut verarbeitet iſt, rollt man 
ihn zu einer dicken Wurſt, ſchneidet kleine Stücke davon herab und überzieht 
mit jedem eine friſche, 15 Zwetſchke. Der Teig muß ſehr gleichmäßig 
herumgewickelt werden und darf keine Sprünge haben. Man kocht die Knödel 
in viel Salzwaſſer ein; da ſie viel Platz zum Kochen brauchen, ſo nehme man 
eine große Kaſſerolle dazu. Nachdem die Knödel abgeſeiht wurden, röſtet man 
ſie mit in Butter angelaufenen Bröſeln. 

Zwetſchenknödel mit Nudelteig. Man macht einen gewöhnlichen weichen 
Nudelteig aus Mehl, Eiern und Waſſer, rollt ihn zu einer Wurſt, ſchneidet von 
dieſer gleich große Stücke ab und dreht in jedes dieſer Stücke eine friſche Zwetſchke 
ein. Wenn alle fertig find und der Teig bei allen gut geſchloſſen ift, kocht man fie 
in Salzwaſſer ein, ſeiht ſie ab und ſchmalzt ſie mit brauner Butter reichlich ab, oder 
läßt ſie in derſelben etwas röſten. f 

Zwetſchenknödel anderer Art. Man ſprudelt / 1 Obers mit 3 Dottern, 
1 Ei, e was Salz gut ab und macht auf dem Brette mit einem Stückchen Butter 
und Mehl einen Teig an, walkt ihn aus, überzieht damit die Zwetſchken und kocht 
fie fertig w ie oben. — Oder: Man macht einen Teig — ohne Eier — aus 11 Mehl, 
einem Stückchen Butter und lauwarmer Milch. 

Marillenknödel mit Germteig. Man macht einen Germteig aus 56 dkg 
Mehl, 7 dig Butter, / Milch, 21/, dig Germ, 3 ganzen Eiern und 2 Dottern, 
einem Stäubchen Salz und läßt den Teig gut gehen. Die Marillen ſchält und 
entkernt man vorſichtig, daß ſie ganz bleiben und ſteckt ſtatt des Kernes ein Stückchen 
Zucker hinein. Man überzieht jede Marille mit gut einem Löffel voll Teiges, kocht 
ſie in Waſſer ein und ſchmalzt ſie, abgeſeiht, mit heißer Butter ab. 

Marillenknödel mit Topfenteig. Man ſchneidet die Marillen entzwei, 
ſchält und dreht ſie in geſtoßenen Zucker ein, zieht Topfenteig, wie bei „Zwetſchken⸗ 

ödel mit Topfenteig“ beſchrieben iſt, darüber und verfährt weiters wie oben. 

Marillenknödel mit Erdäpfelteig. Kleine Marillen werden geſchält, vor⸗ 
ſichtig entkernt, daß ſie ganz bleiben und mit Erdäpfelteig, wie er bei „Zwetſ chken⸗ 
knödel mit Erdäpfelteig“ beſchrieben iſt, überzogen, in Salzwaſſer eingekocht und 
dann mit heißer Butter abgeſchmalzen. 
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Kirſchenknödel mit Topfenteig. Man macht einen Topfenteig, wie er 
bei „Zwetſchkenknödel mit Topfenteig“ beſchrieben iſt und überzieht mit einem 
ausgerollten, viereckigen Fleckchen dieſes Teiges immer je 3 entkernte Kirſchen 


zuſammen. Statt des Kernes füllt man etwas Zucker in die Kirſchen. Man 


kocht 05 in Salzwaſſer ein und ſchmalzt ſie mit Butter ab. 
irſchenknödel mit Germteig. Man macht einen Germteig wie er 
bei „Marillenknödel mit Germteig“ angegeben iſt und überzieht mit einem Löffel 
voll Teiges, nachdem er gut gegangen iſt, je 3 entkernte, mit Zucker gefüllte 
Kirſchen, kocht ſie in Salzwaſſer ein und ſchmalzt ſie mit heißer Butter ab. 
Kirſchenknödel mit Semmelteig. 10 Semmeln werden würfelig ge⸗ 
ſchnitten, mit ſo viel heißem Rindſchmalz übergoſſen, daß alle Würfel nicht zu 


fett werden. 4 ganze Eier werden mit Milch verſprudelt, darüber gegoſſen, 


/ bis ½ kg abgezupfte Kirſchen darunter gemiſcht und jo viel Mehl dazu 
gerührt, daß ſich Knödel daraus formen laſſen, welche in Salzwaſſer eingekocht 
und dann mit heißer Butter abgeſchmalzen werden. 

Semmel⸗Pfanzel ohne Dotter. 10 dkg Semmel (Kaiſerſemmel oder ordi⸗ 
näre), werden in Waſſer erweicht und dann ſehr gut ausgedrückt, ſo daß ſie wieder 
faſt trocken werden. Indeſſen läßt man 2 Löffel voll fein gewiegter Zwiebel in 
Schweinſchmalz anlaufen, gibt die ausgedrückte Semmel dazu und verrührt alles 
gut, indem man noch fein gewiegte, grüne Peterſilie und Salz beimengt. Von 5 
oder 6 Klar ſchlägt man feſten Schnee, miſcht dieſen mit der Semmelmaſſe, beſtreicht 
eine runde Kaſſerolle mit Schweinſchmalz, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie im 
Rohre. Wird geſtürzt zu beliebiger Fleiſchſpeiſe mit einer Sauce gegeben. Sehr gut 
iſt es auch, wenn man mit der Zwiebel 3—4 Löffel voll paſſierter, ro her Leber 
mitröſten läßt, dann pfeffert man auch etwas die Maſſe. Auch fein gewiegtes 
Bratenfleiſch oder Lunge kann man mitröſten. Aus der gebackenen Maſſe 
kann man auch verſchobene Vierecke ſchneiden und dieſe zu brauner Suppe ſervieren. 

Abgeſchmalzene Nockerln. Man macht einen beliebigen Teig, wie zu den 


Erbſennockerln, oder aus ½ 1 weißen Mehls, 1 Ei und 3/,, 1 Milch, ſalzt etwas, 


ſchlägt den weichen Teig gut ab, gibt ihn entweder auf ein glattes Holzbrettchen 
mit Stiel und ſchneidet davon Nockerln mit einem Meſſer ins ſiedende Salzwaſſer 
oder kocht ſie mit einem Löffel ein und gibt ſie abgeſeiht und mit kaltem Waſſer 
überſchüttet in heiße Butter oder zu in Butter geröſteten Bröſeln. 

upf⸗Nockerln. Die Abfälle eines Strudelteiges werden zu einem Teig 
mit etwas Mehl zuſammengeballt und von dieſem werden kleine Nockerln ab⸗ 
gezupft. Man kocht dieſelben in ſiedendes Salzwaſſer ein, ſeiht ſie ab und 
ſchmalzt ſie mit heißer Butter und Bröſeln oder Parmeſankäſe ab. Man gar⸗ 
niert damit das Rindfleiſ ; 

Schwarze Waſſerſpatzen. Dieſe echte Wienerſpeiſe muß aus Einbrenn⸗ 
mehl bereitet werden, um die richtige Güte zu haben. In einen Weidling ſchüttet 
man ½ ſchwarzes Mehl, ſalzt es und brüht nach und nach / 1 kochendes Waſſer 
darüber, ſo daß ein ziemlich weicher Teig entſteht, welcher dann gut abgeſchlagen 
werden muß. Man kocht ſodann mit einem vorher in heißes Waſſer getauchten Eß⸗ 
löffel kleine Nockerln, in der Größe der Spatzen, in ſiedendes Salzwaſſer ein. 
und gibt ſie, wenn ſie durchgekocht ſind, auf einen Durchſchlag. Indeſſen läßt 
man in Schweinſchmalz geringelte oder fein gewiegte Zwiebel anlaufen, gibt 
die Nockerln hinein und läßt ſie röſten und „Rammeln“ bekommen. Man gibt 
ſie zu Gulyas oder anderem Fleiſche mit Sauce. d 

Abgeſchmalzene Erbſen⸗Nockerlu. Man macht Nockerlteig wie zu 
„Mehl⸗Nockerln in der Suppe“, oder zu „Abgeſchmalzene Nockerln“, kocht ſie 
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durch den Erbſenlöffel in ſiedendes Salzwaſſer ein, ſeiht fie gut ab und röſtet 

ſie etwas in Butter und grüner Peterſilie. — Oder: Man macht nur ge⸗ 

wöhnlichen Teig aus ¼ 1 Mehl, 1—2 Eiern und dem nötigen Waſſer, ſchlägt 
den Teig gut ab, macht Nockerln und kocht ſie ebenfalls in Salzwaſſer ein. 

Dieſe Nockerln kann man in kleinerer Quantität auch in Suppe einkochen. Sie 

ſind 5 kernig, was manche lieben. 

f old⸗Nockerln. Obige Nockerln gibt man, wenn fie gekocht und abgeſeiht 

ſind, in heißes Rindſchmalz, ſprudelt 2—3 ganze Eier mit 1 Löffel ſauren Rahmes 

oder Milch und einer Priſe weißen Pfeffers ab und ſchüttet das Gemiſch über die 

Nockerln, verrührt alles gut und richtet an, ſobald die Eiermaſſe geſtockt iſt. 

Feine Nockerlu. 3 Eßlöffel voll zerlaſſener Butter werden mit 3 Eiern ab⸗ 
getrieben, Schöpflöffel Waſſer, 2 Schöpflöffel ſauren Rahmes und Salz dazu 
gegeben und mit 1 kg Mehl gut abgetrieben und abgeſchlagen. Man kocht aus 
dieſem Teige Nockerln im Salzwaſſer ein und ſchmalzt ſie mit Butter ab. 

Abgeſchmalzene Schwamm ⸗Nockerln. Man läßt in einer Kaſſerolle 
15 dkg Butter zergehen, rührt 30 akg Mehl hinein, gießt auf einmal 9/101 kalten 
ls dazu und verrührt die Maſſe zu einem glatten Teige. Wenn er etwas 
überkühlt iſt, rührt man 6 Eier darunter. Man legt mit einem kleinen Eß⸗ 
löffel oder großen Teelöffel Nockerln in das ſiedende Salzwaſſer ein, ſeiht ſie, 
nachdem ſie gekocht ſind, ab und ſchmalzt ſie mit heißer Butter ab. 

Kleinere Quantität iſt: 10 dkg Butter, 20 dkg Mehl, 0 1 Waſſer 
und 4 Eier. 

Käſe⸗Nockerlu Man läßt 7 dkg Butter mit ziemlich viel Mehl anlaufen, 
verrührt 3¼ dl Milch darunter, läßt alles verkochen und auskühlen. Hierauf rührt 
man 2 Dotter, 2 ganze Eier, ziemlich viel Parmeſankäſe und Salz dazu und 
kocht Nockerln in Salzwaſſer ein, läßt ſie nachher auf einen Durchſchlag ab⸗ 
tropfen, gibt ſie auf die Schüſſel und ſchmalzt ſie mit heißer Butter ab. 

Holzknecht⸗Nockerln. (Gries⸗Nockerlu) 8 dkg Butter gießt man ſehr 
heiß über ½ 1 geſalzenen Gries, unter welchen man etwas fein gewiegte, grüne 
Peterſilie mengte. Dann macht man mit kochendem Waſſer einen weichen Teig 
daraus, welcher mindeſtens ½ Stunde zugedeckt ſtehen muß, damit der Gries 
recht aufquillt. Hierauf kocht man große Nockerln davon in kochendes Salz⸗ 
waſſer ein. Wenn ſie gekocht ſind, ſeiht man ſie gut ab und röſtet ſie in heißem 
Rindſchmalze zu ſchöner, brauner Farbe. 8 

Topfen⸗Nockerln. 50 dkg paſſierten Topfens verrührt man mit 3 Löffeln 
ſauren Rahmes, 2 Eiern, Salz und 4 dl Mehles. Man kocht davon mit einem 
Eßlöffel in Salzwaſſer gleichmäßige Nockerln ein und läßt ſie nur 5 Minuten 
kochen. Man ſchöpft fie vorfichtig mit einem Schaumlöffel heraus, läßt ſie auf 
einem Nudeldurchſchlag abtropfen und ſchmalzt ſie mit Butter und Bröſeln 
oder mit Mohn beſtreut ab. 

Saure Rahm Nockerln. / ] ſehr guten ſauren Rahmes ſprudelt man mit 
2 Eiern, Salz und ¼ 1 Mehl gut ab. In eine Kaſſerolle gibt man 1 em hoch 
Waſſer und 2 Löffel Rindſchmalz, läßt dieſes aufkochen, worauf man die Nockerln 
einlegt und dieſelben zugedeckt gut dünſten läßt, bis ſie unten braun werden, was 
0 durch Praſſeln bemerkbar macht. Man ſticht dann viereckige Stücke heraus. 

us ſaurer Milch oder gekochtem, ſauer gewordenem Obers macht man die 
Nockerln ebenfalls, doch treibt man hiezu ein nußgroßes Stück Butter mit 
den Eiern zuerſt ab. 
„ Topfenbaunzeln. Einen Teller voll geriebenen oder durchpaſſierten 
Topfens verarbeitek man mit 1 Ei und jo viel Mehl als der Topfen ans 
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nimmt, zu einem Teige, ſchneidet dieſen in ſehr kleine, viereckige Stückchen und 
röſtet dieſe in heißem Schmalze. 

Spätzle. Man gibt in einen Weidling ½ 1feines Mehl, 1 ganzes Ei, etwas 
Salz und ſo viel kaltes Waſſer, daß man einen flaumigen Nockerlteig abrühren kann. 
Doch darf man nicht lange rühren (mehr abſchlagen), der Teig wird dadurch zähe. 
Man drückt den Teig durch den Erbſenlöffel in heißes Salzwaſſer, läßt die Nockerln 
auskochen, gibt ſie auf den Durchſchlag und ſchreckt ſie mit kaltem Waſſer ab. 
Indeſſen läßt man Schmalz heiß werden, gibt die Nockerln hinein, rührt ſie ein 

paar Mal um, ſchlägt 1 Ei darauf und röſtet ſie, bis ſie Kruſten bekommen. 
f Vorarlberger⸗Spätzeln. Man macht den Teig wie zu den vorherigen. 
Wenn ſie aus dem Salzwaſſer genommen werden (ſie dürfen nicht zu weich gekocht 
ſein), gibt man ſie lagenweiſe auf die Anrichtſchüſſel, ſtreut dazwiſchen immer 
geen viel geriebenen Groyerkäſer hinein und obenauf ſchmalzt man zum Schluſſe 
heiße Butter oder Schmalz mit gelblich angelaufenen Zwiebelringen. 

Polenta. Am beſten eignet ſich eine tiefe Pfanne mit einem Stiele um darin 
die Polenta zu kochen. In beiläufig 11 ſiedenden, geſalzenen Waſſers ſchüttet 
man ½ 1 Polentagries oder Mehl, rührt es etwas und macht mit einem Meſſer 
ein Kreuz in das Mehl, ſchneidet es durch, damit das Waſſer durch die Schnitt⸗ 
öffnung aufkochen kann und läßt es unzugedeckt 10 Minuten kochen, ſtellt die 
Pfanne dann auf die Seite des Herdes, verrührt die Polenta gut und läßt ſie noch 
1/, Stunde zugedeckt verdünſten. Hierauf nimmt man die ganze Maſſe heraus, formt 
auf einem Brette eine Wurſt davon und ſchneidet mit einem Faden fingerdicke Scheiben 
herunter, legt dieſelben auf eine Schüſſel entweder allein oder als Garnierung um 
eine Fleiſchſpeiſe, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe darauf und ſchmalzt mit heißer 
Butter ab. Oder man ſticht gleich aus der Pfanne mit einem Blechlöffel große 
Nockerln und garniert damit gedünſtete Leber oder Zunge oder beliebiges Fleiſch mit 
Sauce. — Mit Zucker und Zimmt. Manſticht aus der Pfanne große Nockerln 
heraus, legt ſie auf eine Schüſſel, beſtreut jede Schichte mit Zucker und Zimmt 
und übergießt ſie mit heißer Butter. — Mit Sar dellenbutter. Manübergießt die 
Polenta⸗Nockerln mit Sardellenbutter und ſtreut grüne Peterſilie darauf. 

Mamaliga. Man bereitet ziemlich weiche Polenta, gibt ſie gliedhoch in 
eine mit Butter ausgeſchmierte, glatte Form, ſtreut fein blätterig geſchnittenen, oder 
geriebenen fetten Schafkäſe (Brynza) darüber, ſtreicht wieder eine Polentaſchichte 
darauf, auf dieſe wieder Käſe u. |. f., bis der Model voll iſt, worauf man zer⸗ 
ſchlichene Butter darüber gießt, die Form ins Rohr ſtellt und die Maſſe backen läßt, 
bis ſie eine gelbe Kruſte bekommt. Geſtürzt ſtreut man noch etwas Käſe darüber. 

Polenta mit Eierſpeiſe. Polentaſchnitten legt man in eine mit Butter 
beſtrichene, tiefe Porzellanſchüſſel, gießt heiße Butter darüber und ſtellt fie in das 
Rohr. Dann macht man eine einfache Eierſpeiſe (ſiehe daſelbſt), gießt dieſe noch 
dünnflüſſig darauf, läßt ſie im Rohre ganz ſtocken und ſtreut vor dem Anrichten 
geriebenen Parmeſankäſe darüber. 

Mehl⸗Polenta. 14 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, gibt 
dann ſchwach gemeſſene 7/10 1 Milch und ebenfalls ſchwach gemeſſene / 1 Mehl 
und den feſten Schnee von 4 Klar dazu und ſalzt die Maſſe. Eine Serviette be⸗ 
ſtreicht man dann in der Mitte mit Butter, legt die Maſſe auf die beſtrichene Stelle, 
bindet ſie ſehr locker ein, damit ſo viel Platz bleibt, daß die Maſſe aufgehen kann und 
kocht ſie dann / Stunden im Dunſte. Beim Anrichten wird ſie mit Butter und Bröſeln 

abgeſchmalzen. Man kann die Maſſe auch in einen Dunſtmodel füllen und darin kochen. 

Verheirateter Brein. ½ 1 Brein, halb Hirſe, halb Haidebrein, wird 

unter 5—6 maligem Waſſerwechſel gut gewaſchen. In eine Kaſſerolle gibt man 
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dann ziemlich viel Schweinſchmalz und eine fein gehackte Zwiebel, läßt dieſe an⸗ 
laufen und gibt den abgewaſchenen Brein hinein, dann pfeffert und ſalzt man ihn 
gut, würzt ihn noch mit 4—5 geſtoßenen Neugewürzkörnern und etwas Mayoran, 
gießt ſo viel Waſſer darauf, daß es darüber ſteht und läßt es zugedeckt dünſten, 
bis der Brein weich iſt, worauf er gleich angerichtet wird. 

Sockel aus Erdäpfel⸗Pürce oder Reis. Einen langen Biſchofbrotmodel 
beſtreicht man mit Butter, drückt dann ein mehr trocken gehaltenes Erdäpfelpüree 
hinein und bäckt es im Rohre, bis es eine ſchöne Kruſte bekommt. Man ſtürzt die 
Form auf eine Bratenſchüſſel und legt die in ſchöne Stücke geſchnittenen Braten, 
wie Filet, Roaſtbeef ꝛc., darauf. Der Sockel kann auch von gedünſtetem Reis ge⸗ 
macht werden. Hierdurch iſt der Braten viel leichter elegant zu garnieren. 

Abgeſchmalzene eln. Man macht Nudelteig (ſiehe Seite 38) von 
Jo 1 Mehl, treibt ihn meſſerrückendick aus, und ſchneidet ihn zu kurzen halbeenti- 
meterbreiten Nudeln, kocht dieſe dann in Salzwaſſer ein, ſeiht ſie auf einem Nudel⸗ 
ſiebe ab, übergießt ſie mit kaltem Waſſer, damit ſie nicht zuſammenkleben 
und gibt ſie in eine Kaſſerolle zu heißer Butter, ſchwenkt ſie darin ab und 
richtet ſie gleich an. Oder man a fie ſchichtenweiſe auf die Schüſſel, be⸗ 
ſtreut ſie mit gelbangelaufenen Bröſeln oder Parmeſankäſe oder mit Mohn 
und übergießt ſie mit heißer Butter. 

Gries⸗Nudeln. Kurze, dicke gewöhnliche Nudeln von 2 Eiern werden 
in Salzwaſſer weich gekocht und auf einem Durchſchlage zum Abtropfen gegeben. 
Indeſſen röſtet man in viel Schweinſchmalz 4—5 ll voll Gries, vergießt 
dieſen mit etwas Waſſer, damit er anquillt, gibt die abgeſeihten Nudeln dazu, 


ſchwenkt dieſe darin gut, ſo daß der Gries jede Nudel umhüllt und läßt ſie noch 
etwas dünſten und röſten. Man gibt Zwetſchkenröſter dazu. Das Mehl zum 


Nudelteig kann man mit ordinärem Mehle miſchen. 

Mohn⸗Nudeln. Gewöhnliche, kurze, dicke Nudeln kocht man in Salz⸗ 
waſſer ein, läßt ſie auf einem Durchſchlage abtropfen, gibt ſie in heiße Butter 
oder Rindſchmalz und ſtreut viel zerſtoßenen Mohn, Zucker und etwas Citronen⸗ 
ſchale darunter, verrührt alles gut mit einer Gabel und richtet ſie gleich an. 

Mit Milch. Statt in Salzwaſſer kocht man die Nudeln in Milch dick ein 
und gibt ſie dann ebenfalls in heiße Butter, beſtreut ſie mit geſtoßenem Mohn 
und tropft Honig darauf. 

ö eln mit Nüſſen. Dieſe werden wie „Mohn⸗Nudeln mit Milch“ be⸗ 
reitet, doch nimmt man hiezu fein geſchnittene Nüſſe. 

Grüne Nudeln. Eine Handvoll gekochten, paſſierten Spinates mengt 
man unter das Mehl und macht aus 4 dl Mehl mit 4 Dottern einen Nudeltet 
und verarbeitet u ſehr ba walkt ihn fein aus und ſchneidet ½ em breite un 
kleinfingerlange Nudeln daraus, welche man in Salzwaſſer einkocht. Wenn ſie 
durchgekocht ſind, gibt man ſie auf einen Durchſchlag, läßt ſie abtropfen und ſchmalzt 
ſie mit Butter ab, in welcher man ſie auch noch etwas dünſten läßt. Sie eignen 
ſich zur Garnierung von Lungenbraten, Roaſtbeef, Wildpret u. dgl. i 

Roſtbraten⸗Nudeln. 2 Roſtbraten werden mit Zwiebel, etwas Kernfett 
und Waſſer gedünſtet, dann fein gewiegt und zu gekochten gewöhnlichen Nudeln 
(von 2 Eiern mit Waſſer e gemiſcht. Alles dies gibt man in eine Kaſſerolle, 
worin ſo viel Butter ſich befindet, als ungefähr die Nudeln zum Abſchmalzen 
brauchen, mengt noch 4 fein zerdrückte und durchpaſſierte Sardellen und geriebenen 
Parmeſankäſe bei und röſtet nun die Nudeln, bis ſich einige gelbliche Kruſten bilden. 
Vor dem 1 wird noch ſehr viel geriebener Parmeſankäſe darüber geſtreut. 

Falſche Dampf⸗Nudeln. 6—7 Kaiſerſemmeln werden halbiert. Jede 


N 
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Fu e wird 6—8 Mal eingeſchnitten, dann die Semmeln in Milch erweicht. 


n einer weiten Kaſſerolle gibt man ein eigroßes Stück Butter, gliedhoch 
Milch, Zucker und Roſinen nach Geſchmack hinzu, legt die erweichten Semmel⸗ 
hälften hinein und läßt fie darin dünſten. / Stunde vor dem Anrichten 
zerſprudelt man 3 ganze Eier mit etwas Milch, ſchüttet dies über die Semmeln 
und läßt ſie noch dünſten. Beim Anrichten werden die falſchen Dampf⸗ 
Nudeln angezuckert. Milch gebraucht man circa er Liter. 

udelkranz. Man macht von 2 Dottern feine Nudeln, kocht ſie in Salzwaſſer 

ein, ſeiht ſie gut ab und gibt ſie in heiße Butter, beſtreut ſie darin mit feingehackter 
Peterſilie und, wenn fie etwas gedünſtet find, ſtreut man 5—6 Eßlöffel voll ge⸗ 
riebenen Parmeſankäſe dazu. Man formt davon auf einer runden Schüſſel einen 
Kranz, beſtreicht die Oberfläche mit zerſprudeltem Ei und ſtreut noch Parmeſan⸗ 
käſe darüber, ſtellt dann die Schüſſel auf einen Roſt ins Rohr und läßt den Kranz 
eine gelbe Farbe bekommen. In den leeren Raum füllt man Ragoat oder Ahnliches. 
Nudel⸗Scheiben. Man bäckt dünne Frittaten von 2 Eiern (ſiehe Seite 47) 

und legt ſie auf einem bemehlten Strudeltuche etwas übereinander zu einem großen 
Flecken auf. Indeſſen kocht man feine Suppennudeln aus 2 Eiern in Salzwaſſer, 
ſeiht ſie ſehr gut ab und ſchwenkt ſie dann in heißer Butter mit fein gewiegter grüner 
Peterſilie. Den Frittatenfleck beſtreicht man zuerſt mit 2 zerſprudelten Eiern, dann 
mit den ausgekühlten Nudeln und rollt ihn wurſtförmig zuſammen. Dieſe Wurſt 
bindet man in ein mit Butter beſtrichenes Linnentuch mittelſt Bindfaden ein, kocht 
Re in Salzwaſſer und ſchneidet dann, wenn fie ausgewickelt ift, dicke Scheiben 


davon, legt dieſe vorſichtig auf eine Schüſſel, beſtreut ſie mit geriebenem 
Parmeſankäſe und ſchmalzt heiße Butter darüber. 


Nudeln mit Topfen. Viel würfelig geſchnittenen Speck läßt man 
ſchön gelb werden, dann faßt man die Grammeln mit einem Löffel heraus 
und gibt in das zurückgebliebene Fett gekochte Nudeln, die man nur heiß 
werden läßt, worauf man einen Teil derſelben auf eine Schüſſel anrichtet, ſie 
dick mit geriebenem Topfen beſtreut, dann wieder eine Lage Nudeln gibt u. ſ. f, 
bis alles verbraucht iſt. Obenauf ſtreut man die Speckgrammeln. 

Gedünſtete Topfen⸗Nudeln. 10 dkg Topfen, 10 dkg Mehl, 1 Ei 
und etwas Salz werden auf dem Nudelbrette zuſammengeknetet. Sollte der Topfen 
ſehr trocken und infolge deſſen der Teig ſehr feſt ſein, ſo gebe man einige Löffel 
jauren Rahmes dazu. Man macht nun auf dem Brette mit den Händen klein 
fingerdicke und lange Nudeln, wie die Erdäpfelnudeln, gibt ſie in eine Kaſſerolle 
mit ſoviel Milch, daß fie von derſelben gerade bedeckt find, fügt ein Stückchen 
Butter bei und läßt ſie darin weich dünſten und unten braun werden. 

Topfen⸗Kipfel. 15 dkg durchpaſſierten Topfens, 15 dkg Mehl, 15 dkg 
Butter werden zuſammen mit etwas Salz auf dem Nudelbrette gut abgearbeitet 
und dann der Teig raſten gelaſſen. Man walkt den Teig aus, ſchneidet vier⸗ 
eckige Flecke ab, füllt dieſe mit n Salſe, rollt ſie ein, formt Kipfel daraus 
und bäckt ſie, auf ein Blech gelegt und mit Ei beſtrichen, im heißen Rohre. 

Haluſchka. Man macht ziemlich derben Nudelteig aus 2 Eiern und Waſſer 
und rollt den Teig meſſerrückendick aus. Wenn der Teig getrocknet iſt, ſchneidet 
man 2 Finger breite Streifen und radelt daraus große viereckige Fleckerln herunter, 
welche man in Salzwaſſer kocht und nach dem Kochen auf einem Siebe gut abtropfen 
läßt. Man ſchneidet ſehr viel Speck würfelig, läßt denſelben in einer Kaſſerolle gelb 
werden, Kt mit einem Löffel die Grammeln heraus und gibt in das heiße Schmalz 
die Fleckerln hinein. Sie werden dann in Lagen auf der Schüſſel angerichtet, die 
man dick mit geriebenem Topfen beſtreut; obenauf kommen die Speckgrammeln. 
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Statt Topfen kann man auch friſche Brinſe nehmen und mit Butter ſtatt Speck 
abſchmalzen. 

Gries⸗Zweckerlu. Gewöhnlichen weichen Nudelteig aus /10 1 Mehl 
treibt man meſſerrückendick aus, radelt oder ſchneidet ihn zu daumenbreiten, 
viereckigen Fleckerln, kocht dieſe wie Nudeln in Salzwaſſer und ſeiht ſie. In⸗ 
la läßt man ?/,, 1 Gries in Rindſchmalz röſten, vergießt mit etwas Milch, 
gibt die Fleckerln hinein, welche mit dem Gries gut vermiſcht werden und läßt 
ſie noch etwas röſten. 

Hackelberger⸗Zweckerlu. Die wie oben gekochten Zweckerln werden zu 
in Butter angelaufener Peterſilie gegeben; 2/;, 1 ſauren Rahmes werden mit viel 
Schnittlauch verſprudelt, dann über die Zweckerln gegoſſen und dieſe darin gedünſtet. 

Gewöhnliche Zweckerlu. Reſte von Strudelteig werden dick ausge⸗ 
trieben, zu Fleckerln geſchnitten, gekocht und ſchichtenweiſe mit geriebenem Topfen 
oder Parmeſankäſe oder Liptauer beſtreut und mit Butter abgeſchmalzen. 

autfleckerln. Man löſe einen Krautkopf auseinander, entferne von 
den einzelnen Blättern alle Rippen, hacke das Kraut fein zuſammen, gebe es 
in eine Schüſſel, ſalze es gut und laſſe es, wenn es gut durcheinander gemiſcht 
iſt, zugedeckt eine Weile ſtehen. Wenn es ziemlich feucht geworden iſt, drücke man 
alles Wäſſerige gut aus und dünſte das Kraut mit ziemlich viel Butter und etwas 
Zwiebel, ohne etwas anzugießen, bis es weich und gelblich, aber nicht braun iſt. 
Kurz vor dem Anrichten gebe man in Salzwaſſer abgeſottene, gewöhnliche, ziem⸗ 
lich groß geſchnittene Fleckerln, blos aus Eiern und Mehl ereilt darunter. 

Dieſes gedünſtete Kraut kann auch in einen Strudelteig gefüllt werden, 
oder in Germkrapfen. 

Topfen⸗Krapferln. Man macht auf dem Brette aus 15 dkg geriebenen 
Topfens, 15 dkg Butter und 15 dkg Mehles, ſowie etwas Salz einen Teig an, 
welchen man 1 Stunde raſten läßt. Indeſſen treibt man 10 dkg Butter mit 2 Eiern 
ab, gibt 10 dkg geriebenen Topfens dazu, ſowie 2 Löffel ſauren Rahmes und 
2 Löffeln Bröſel und Salz. Der Teig wird e ausgewalkt, mit 
Häufchen von der Fülle, 3 Finger breit von einander entfernt, belegt und fertig 
gemacht wie große Schlickkrapfen. Man legt dieſe auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei 
und bäckt fie im Rohre. Vor dem Auftragen beſtreut man fie mit Parmeſankäſe. 

Tarhonya. (Ungariſche Mehlſpeiſe.) Man kocht dieſe in Salzwaſſer ein 
und ſchmalzt ſie ageſaht mit geröſtetem, würfelig geſchnittenem Specke ab, oder 
man gibt ſie roh in heiße Butter, gießt nach und nach ſiedendes Salzwaſſer 
daran und dünſtet ſie wie Reis. Beim Anrichten ſtreut man viel Parmeſankäſe 
darüber. Dieſes Teig⸗Gerſtel, welches man zu kaufen bekommt, kann man ſich auch 
ſelbſt aus Dottern, Mehl und etwas Salz bereiten. Der Teig muß ſehr feſt gemacht 
und das Gerſtel grobkörnig gerieben werden, worauf man es im Rohre trocknen 
läßt“) und dann durchſiebt. Sehr gut iſt es auch, wenn man es in Butter mit 
1 Peterſilie, Pfeffer und klein geſchnittenen Champignons röſten läßt und 

ann mit Suppe vergießt, damit die Körnchen anſchwellen. Man gibt es meiſt 
als Garnierung zu Fleiſchſpeiſen oder mit Champignons bereitet als Mehlſpeiſe. 

Tarhonha mit Paprika. (Ungariſches Teig⸗Gerſtel.) Gewöhnlich rechnet 
man für eine Perſon 2 Löffel voll Tarhonya. Für 8 Löffel Tarhonya nehme 
man 5— 56 dkg Fett, laſſe dieſes heiß werden und darin eine kleine, fein gehackte 
Zwiebel heiß werden. Man röſtet darin unter fleißigem Umrühren etwa 2 Minuten 
lang die Tarhonya und vergießt fie mit 0 1 Suppe oder Waſſer. Sobald dies 


Die gleichmäßigen groben Körnchen verwendet man als Tarhonya und das 
ſein geriebene überbleibſel zu gewöhnlicher Gerſtelſuppe. 


Einfache Mehlſpeiſen. 


verdünſtet iſt, gibt man reichlich eine Meſſerſpitze fein geſtoßener Paprika und 


Salz hinzu und gießt noch löffelweiſe Flüſſigkeit nach, nie viel auf einmal, ſo daß 
die Körnchen ſchön anauellen, nicht zerkochen und nicht aneinanderkleben. 

Hirſe als Garnierung. Dieſe wird ebenſo wie „Tarhonya mit Paprika“ 
bereitet, nur wäſcht man ſie vor dem Röſten zweimal in lauem Waſſer gut 
durch. Sie iſt als Garnierung ſehr gut. 

Kärntner Nudeln, Apfel⸗Taſcherln. Von 1 Ei, 4 dl Mehl, 2 dkg 

Butter und beiläufig 1 dl Waſſer und etwas Salz macht man auf dem Nudelbrette 
einen weichen Teig an, arbeitet ihn wie einen Strudelteig recht gut ab und läßt 
ihn kurz raſten. Dann walkt man davon 4 Blätter aus, legt wie bei Schlick⸗ 
krapfen die Fülle der Reihe nach in hohe Häufchen in ziemlicher Entfernung darauf, 
ſchlägt den Teig um, drückt ihn ſeſt auf einander und ſticht mit einem großen 
Krapfenſtecher die Taſcherln aus. Die Fülle muß ſchon vorher bei allen 
Kärntner⸗Nudeln vorbereitet ſein, ehe man den Teig anmacht, damit er noch feucht 
iſt und beim Umſchlagen klebt, ohne daß man ein Eiklar zum Beſtreichen ge⸗ 
braucht. Damit die Fülle nicht auskochen kann, zieht man den Teigrand mit zwei 
Fingern etwas aus und biegt ihn in kleinen Falten zurück, bis man die ganze 
Rundung gefaltet hat. Man kocht die Taſcherln in Salzwaſſer ein, läßt ſie auf 
dem Durchſchlage gut abſinken und ſchmalzt ſie mit Butter und Bröſeln oder ges 
riebenem Lebkuchen und Zucker ab. Die Fülle bereitet man auf folgende Art: 
4.dkg Bröſel röſtet man mit Butter, gibt 6 geriebene, geſchälte Maſchanzkeräpfel, 
Zucker nach Geſchmack, etwas Eitronengeruch und etwas Roſinen dazu, läßt 
das Apfelmark verdünſten und ſchlägt zum Schluſſe noch 2 Eier hinein. 
. Birnen⸗Taſcherlu. Werden ebenſo wie „Apfel⸗Taſcherln“ bereitet, nur 
läßt man die Rofinen weg und nimmt 12 große, ſaftige Birnen dazu, welche 
man ungeſchält fein zuſammen ſchneidel. Man kann ſie auch ſtatt mit Bröſeln 
mit geſtoßenem Mohne beſtreuen und abſchmalzen. 

Kletzen⸗Nudeln oder Taſcherln. Süße Kletzen (getrocknete Birnen) 
kocht man weich, wiegt ſie ſehr fein und vermengt ſie mit in Butter geröſteten 
Semmelbröſeln, gibt Zucker nach Geſchmack, einige Löffel voll Rum, etwas fein 
gewiegte Limonienſchalen und je nach Geſchmack noch etwas geſtoßenes Gewürz 
wie: Nelken, Zimmet und Neugewürz dazu, formt gleich Kugeln daraus, verfährt 
weiters wie bei den Apfel⸗Taſcherln und ſchmalzt auch mit Butter und Bröfeln 
oder geriebenem Lebkuchen ab. 

opfen⸗Nudeln oder Taſcherlnu. Man läßt in Butter fein gewiegte Peter⸗ 
ſilie, Kerbelkraut und Zwiebel anlaufen, gibt noch feine Semmelbröſel hinein und 
läßt dieſelben etwas röſten. Wenn dies erkaltet iſt, miſcht man ziemlich viel durch⸗ 
paſſierten Topfen dazu, ſchlägt ein ganzes Ei hinein und verrührt alles gut. Sollte 
der Topfen trocken und feſt ſein, ſo gibt man noch einige Löffel voll faueren 
Rahmes hinein. Man formt von dieſer Maſſe kleine Kugeln und füllt ſie, wie 
oben bei den Apfel⸗Taſcherln angegeben iſt, in den Teig, kocht die Taſcherln 
in Salzwaſſer ein und ſchmalzt fie mit Butter und Bröfeln ab. 

Zwetſchken⸗Taſcherln. Friſche Zwetſchken werden entkernt, ſamt den 
Schalen fein geſchnitten, mit Zucker, etwas Zimmet und mit in Butter angelaufenen 
Bröſeln vermiſcht; zum Schluſſe wird auch ein Ei dazu gerührt. — Ged örrte 
Zwetſchken werden gekocht, entkernt, fein gewiegt, mit Zucker, Zimmet und mit 
in Butter angelaufenen Bröſeln und dem eigenen Safte vermiſcht. Die Fülle 
kann man auch von Powidl bereiten. — Der Teig und die weitere Behandlung 
der Zwetſchken⸗Taſcherln 0 wie oben bei „Apfel⸗Taſcherln“. Man ſchmalzt mit 
brauner Butter, Zucker un geriebenem Lebkuchen ab. 
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Kirſchen⸗Taſcherlu. Gedörrte Kirſchen oder Weichſeln werden nur ge⸗ 
waſchen, nicht gekocht, ſamt den Kernen ſehr fein gertoßen, mit Zucker, etwas 
Zimmet und Rum und mit in Butter angelaufenen Bröſeln vermiſcht und 
wie die Apfel⸗Taſcherln behandelt. 
JFleiſch⸗Taſcherln oder Specknudeln. Ein Stück friſches, fettes 
Schweinefleiſch ſiedet man mit Zwiebel und gelben Rüben, ſchneidet es recht fein, 
miſcht Salz und Pfeffer und etwas fein gewiegte grüne Peterſilie und Schnittlauch, 
Semmelbröſeln und 1 Ei dazu. Man macht davon nußgroße Kugeln, füllt ſie, wie 
oben bei den Apfel⸗Taſcherln angegeben, in den Teig, ſiedet ſie in Salzwaſſer 
und eat fie mit Bröſeln und friſchem Specke ab. 

ohn⸗ oder Nuß⸗Taſcherlu. Fein geriebene Nüſſe oder geſtoßenen 
Mohn miſcht man mit Honig und mit Obers befeuchteten Bröſeln, gibt nach 
Geſchmack etwas Zimmet oder Citronenſchalen dazu, füllt nußgroße Kugeln 
in den Teig wie oben bei den Apfel⸗Taſcherln angegeben und ſchmalzt die 
Taſcherln mit Butter und Bröſeln ab oder mit Leb kuchen. 

Maccaroni zu kochen. Maccaroni werden ſtets zuerſt mit ein wenig 
heißem Waſſer ſchnell überbrüht, damit ſich der Geruch der Maſchine verliert. 
Dann kocht man ſie in ſiedendes Salzwaſſer ein, ſeiht ſie ab, wenn ſie weich 
ſind, und ſchmalzt ſie beliebig mit Butter, Käſe oder Sardellenbutter ab. Sehr 
put ift es, fie mit feingewiegten Sardellen und grüner Peterſilie in Ol etwas 

ünſten zu laſſen und mit Parmeſankäſe zu beſtreuen. 

Abgeſchmalzene Maccaroni. Man überbrüht die dicken Maccaroni mit 
kochendem Waſſer, ſchüttet dieſes weg und kocht ſie in geſalzenem Waſſer weich, ſeiht 
ſie ab, miſcht ſie zu heißer Butter 15 richtet fie gleich an. Nach Belieben kann man 

rüne Peterſilie zur Butter geben und die Maccaroni mit Parmeſankäſe beſtreuen. 

uch kann man ſie zu Sardellenbutter ſchütten; dieſe wird durch die heißen Macca⸗ 
roni zum Zerfließen gebracht. Man verwendet hiezu die dünnen, feinen Maccaroni. 
Auch kann man ſie in heißem Ole, in welchem fein gewiegte Sardellen und eine zer⸗ 
drückte Knoblauchzehe mit Peterſilie röſteten, übergießen und damit aufſchütteln. 
Man gibt ſie als Garnierung. 

Maccaroni mit Schwämmen. Man kocht die Maccaroni in Salzwaſſer, 
ſchmalzt fie mit zerſchlichener Butter ab, beſtreut ſie reichlich mit geriebenem Par⸗ 
meſankäſe und richtet ſie auf einer Schüſſel aufgehäuft an. Friſche Schwämme wie: 
Herrnpilze oder Champignons reinigt man, ſchneidet ſie fein blätterig und gibt ſie 
in eine Kaſſerolle, in welche man zu gleichen Teilen Olivenöl und Butter getan 
hat, ſalzt und pfeffert, gibt noch viel gewiegte, grüne Peterſilie und eine halbe Zehe 
Knoblauch dazu und läßt die Schwämme langſam weich dünſten. Das Ol und die 
Butter müſſen noch kalt ſein, wenn man die Schwämme hinzugibt. Die Schwämme 
richtet man dann über die Maccaroni an, ſo daß dieſe ganz damit bedeckt ſind. Will 
man die Speiſe von getrockneten Schwämmen bereiten, ſo gießt man des Morgens 
lauwarmes Waſſer auf dieſelben, läßt ſie 1—2 Stunden weichen, dünſtet ſie 
na nie die friſchen und vergießt fie nach und nach mit dem Waſſer, in welchem 

e gelegen. 

„ Maccaroni⸗Speiſe. Man läßt in einer Kaſſerolle etwas Fett heiß werden, 
läßt darin ziemlich viel fein 55 te Zwiebel anlaufen und brät darin ein Stück 
Kalbfleiſch, doch muß man Acht e daß die Zwiebel nicht zu braun werden. 

an gibt dann ſämtliches Wurzelmerk fein blätterig geſchnitten dazu, auch einige 
Paradiesäpfel und wenn möglich in Ol gedünstete Schwämme: dies alles läßt man 
mit dem Fleiſche dünſten, bis das Wurzelwerk weich iſt. Sobald dies der Fall iſt, 
paſſiert man das Wurzelwerk, aber ohne Schwämme. Indeſſen hat man Maccaroni 
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in Salzwaſſer gekocht und geſeiht. Eine Porzellans chüſſel ſchmiert man mit Butter 
aus, legt eine Schichte Maccaroni ein, übergießt ſie mit der paſſierten Sauce und 
ſtreut viel Parmeſankäſe darüber, dann legt man auf die Maccaroni eine Schichte 
Schwämme und dann wieder Maccaroni mit der Sauce und dem Käſe vermengt. 
Man ſtellt die Schüſſel 10 Minuten in das Rohr, worauf man ſie zu Tiſche trägt. 
Das Kalbfleiſch gibt man ſeparat tranchiert zu Tiſche. 

Maccaroni in Muſcheln. Man koche Maccaroni in Waſſer und etwas 
Salz weich, laſſe ſie auf einem Siebe abtropfen und ſchneide fie in 1 em lange 
Stückchen. Dann laſſe man ein gutes Stück friſcher Butter zergehen, gebe die Mac- 
caroniſtückchen, etwas dick eingekochte, weiße Coulis, etwas würfelig geſchnittene 
Pöckelzunge, Pfeffer, Salz und armeſankäſe hinzu, miſche alles gut durcheinander, 
fülle die Maſſe in Muſcheln, beſtreue ſie mit Parmeſankäſe, träufle 1 oder 
Krebsbutter darüber und backe ſie im heißem Ofen zu ſchöner Farbe. 

Maccaroni à la Lyonaise. Gekochte Zunge und gebratenes Kalbfleiſch 
ſchneidet man fein nudelig. In einer Kaſſerolle läßt man in Butter fein ge⸗ 
hackte Zwiebel anlaufen, gibt die Fleiſchnudeln hinein und einige Schöpflöffel 
voll weißer Butter⸗Sauce, ſalzt und pfeffert und miſcht zuletzt in Salzwaſſer 
gekochte, fingerlange Maccaroni hinein, verrührt ſie gut und beſtreut ſie beim 
Anrichten ſtark mit Parmeſankäſe. 

Maccaroni à la Milanaise. Man zerſchneidet / kg in Salzwaſſer 
weich gekochter Maccaroni in fingerlange Stückchen, gibt fie in eine Kaſſerolle, worin 
ein Stück Butter Eee wurde, und ſchwingt fie darin einige Male hin und her. 
Hierauf gibt man ein gekochtes, in viereckige Stückchen geſchnittenes Kalbsbries, ebenſo 
geſchnittene gekochte Stückchen Schinkens, Zunge und Champignons, von jeder Gat⸗ 
tung einige Löffel voll, dazu, ſalzt ein wenig, ſtreut viel geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe darauf und gießt noch einige Schöpflöffel voll ungezuckerter Paradies⸗ 
äpfel⸗Sauce darüber, mengt alles gut durcheinander und ſerviert die Speiſe 
mit Parmeſankäſe beſtreut. 

Maccaroni ala Tartichef. Eine ſchöne, weiße Gansleber ſchneidet 
man in Schnitten, ſalzt ſie ſehr wenig, dreht ſie in Mehl und brät ſie in Butter auf 
beiden Seiten, worauf man ſie bei Seite ſtellt. Eine fein gehackte Zwiebel läßt man 
in Butter gelblich anlaufen, gibt 1 Hand voll geputzter Champignonsköpfe und 
etwas Madeira dazu, ferner etwas braune Sauce, den Saft von 1 Citrone, ein 
Stäubchen Zucker, läßt alles gut aufkochen und vermengt nun die Sauce mit der 
Leber. Indeſſen kocht man Maccaroni in Salzwaſſer, ſchneidet fie zu fingerlangen 
Stücken, ſchwingt ſie in etwas zerlaſſener Butter mit Parmeſankäſe, richtet ſie in 
einer tiefen Schüſſel an und gibt die Gansleber mit Sauce darüber. 

Maccaroni au gratin. Die Maccaroni kocht man und gibt fie gut ab- 
geſeiht in heiße Butter. Man macht etwas weiße Sauce, gibt die Maccaroni 
hinein, viel geriebenen Parmeſankäſe dazu, füllt ſie in eine mit Butter ge⸗ 
ſchmierte Schüffel, beſtreut fie oben mit Käſe und feinen Bröſeln, tropft etwas 
Butter darauf und bäckt ſie im Rohre, bis ſie eine braune Kruſte bekommen. 

Maccaroni mit pikanter Paradiesäpfel⸗Sauce (Al Sugo). Man 
dünſtet 8-10 ſchöne auseinander gebrochene Paradiesäpfel mit Butter, fein gewiegter 
Zwiebel, grüner Peterfilie, Pfeffer und Salz, vergießt mit einigen Löffeln Rot⸗ 
weines, Maggiſaft und Waſſer und paſſiert die Sauce. Man gießt ſie über gekochte, 
gut abgeſeihte Maccaroni und miſcht viel geriebenen Parmeſankäſe darunter. Man 
ſerviert ſie zu Fleiſchſpeiſen oder mittags als Suppe. 

Maccaroni n Ia frangaise, Man bricht die Maccaroni kurz ab, kocht 
ſie weich und ſchmalzt ſie mager mit Butter ab. Indeſſen bereitet man eine weiße 
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Butterſauce, legiert ſie mit einigen Dottern, gibt die gekochten Maccaroni hinein, 
ſehr viel geriebenen Parmeſankäſe und etwas geſtoßenen, weißen Pfeffer. Man 
üllt nun das Ganze in eine runde, tiefe Porzellanſchüſſe, gibt dieſe / Stunde 
ins Rohr, läßt die Maccaroni backen und ſerviert ſie in der Terrine. Zur Ver⸗ 
feinerung kann man auch würfelig geſchnittene, gekochte Zungenſtücke oder würfelige 
Gansleber hinein miſchen. 

Schinken⸗Begräbniß. Hiezu kann man die Reſte eines gekochten Schinkens 
mit Vorteil verwenden. Dieſe werden, nachdem man das Trockene und Harte 
davon abgeſchnitten hat, ſehr fein gehackt. Vorher hat man ſchon von 2—3 Eiern 
feine, lange Nudeln (fiehe „Vorarbeiten“) bereitet, dieſe in ſiedendem Salzwaſſer gar 
ekocht und zum Abtropfen auf einen Durchſchlag gegeben. Man wi nun in etwas 
utter 1—2 kleine, fein gewiegte Zwiebel weich, aber nicht gelb werden, gibt etwas 
Mehl hinzu, gießt etwas Suppe und Milch darauf und läßt die Sauce dicklich ver⸗ 
kochen, worauf man ſie paſſiert. Die Nudeln gibt man zu heißer Butter in eine 
Kaſſerolle, läßt, unter wiederholtem Schütteln, die Feuchtigkeit verdampfen, gibt 
viel geriebenen Parmeſankäſe, Salz, weißen Pfeffer und die paſſierte Sauce hinzu 
und miſcht alles gut durcheinander. In eine tiefe Porzellanſchüſſel gibt man nun 
eine Schichte Nudeln, auf dieſe eine Schichte fein gehackten Schinkens, dann wieder 
Nudeln u. ſ. f., bis die Schüſſel voll iſt. Die oberſte Schichte muß aus Nudeln 
beſtehen, welche man mit feinen Semmelbröſeln und geriebenem Parmeſankäſebeſtreut 
und mit zerlaſſener Butter betropft. Man bäckt nun das Ganze ½ Stunde im 
nicht zu heißen Rohre. Zu dieſer Speiſe kann man auch Maccaroni oder Reis 
verwenden, oder aus dem Nudelteige Fleckerln ſchneiden. 

Schinkenfleckerln. Aus 3 Eiern macht man einen gewöhnlichen Nudelteig 
und ſchneidet daraus Fleckerln, welche man 3 Minuten in Salzwaſſer kocht und 


dann abſeiht. Man gibt fie in eine Kaſſerolle zu 14 dkg Butter und läßt fie darin 
5 Minuten lang röſten. Während dieſer Zeit werden 56 dkg gekochten, kalten 
Schinkens von allen Fett⸗ und Hautteilen entblößt und fein geſchnitten. Die 
Fleckerln werden vom Feuer genommen, mit 31/, dl ſaurem Rahme, 6 zerſprudelten 
Eiern, dem Schinken, etwas Salz und weißem Pfeffer vermengt und bei Seite ET 


Nach dem Auskühlen wird eine Kaſſerolle mit Butter beſtrichen, mit Semmelbröfeln 
beſtreut, mit den Schinkenfleckerln gefüllt und im kühlen Ofen gebacken. Man tiſcht 
ſie geſtürzt auf. Oder man röſtek ſie nach dem Miſchen mit allen Zutaten auf 
einer Schwungkaſſerolle (plat A saute) mit einem eigroßen Stück Schmalz. 

Gebackene Schinkenfleckerln. Man macht Nudelteig von 2 Eiern mit 
halb m halb Einbrennmehl und walkt ihn nicht zu fein aus. Wenn er etwas 
abgetrocknet iſt, ſchneidet man viereckige, kleine Fleckerln daraus, fiedet dieſelben 
in Salzwaſſer weich und läßtſie auf dem Durchſchlag abtropfen. Inzwiſchen ſchneidet 
man 20—30 dkg Schinken ſehr fein, vermiſcht ihn mit 2 ganzen zerſprudelten 
Eiern, 1/, 1 ſaurem Rahme und etwas zerlaffener Butter und mengt dann die 
Fleckerln dazu. Eine Strudelrein aus Porzellan ſchmiert man mit Butter, bröſelt 
5 ni füllt fie mit den Schinkenfleckerln und läßt dieſelben 1 Stunde im Rohre 

acken. 


Polenta⸗Schinkenfleckerlu. Man kocht ½ 1 Polentamehl in halb Waſſer, 
halb Milch ein und ſalzt etwas. Wenn die Polenta gekocht iſt, läßt man ſie in der 
Kaſſerolle auskühlen und ſchneidet nach gänzlichem Erkalten die Polenta entweder 
mit einem Spagat oder mit einem dünnen, ſcharfen Meſſer in feine Scheiben. Sehr 
fein geſchnittenen Schinken ſchneidet man in viereckige Fleckerln und röſtet dieſe 
etwas, ebenſo zer] chneidet man gebratene Bratwürſte und gekochte Hühnermagen in 
feine Schnitten, röſtet dieſe nebſt blätterig geſchnittenen rohen Hühnerlebern und 
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pfeffert alles ein wenig. Inzwiſchen treibtman ein Stückchen Butter mit 2—3 Eiern 
ab und mengt die geröfteten, verſchiedenen Fleiſchſchnitten unter den Abtrieb. Man 
beſtreicht nun eine Kaſſerolle mit Butter, legt eine Polentaſchnitte hinein, gibt 
auf dieſe eine Schichte von den mit dem Abtrieb vermengten Fleiſchſorten, deckt 
dieſe Schichte mit einer Polentaſchnitte zu; auf dieſe kommt wieder Fleiſch u. 1. f, 

bis alles verbraucht iſt, doch muß obenauf eine Polentaſchichte zu liegen kommen. 
Man bäckt die Speiſe im Rohr und beſtreut ſie, bevor ſie ſamt der Kaſſerolle auf⸗ 
getragen wird, mit geriebenem Parmeſankäſe. Will man die Speiſe verfeinern, 
ſo legt man die Kaſſerolle mit mürben Teige aus. 

Schinken⸗Würſte. 14dkg Butter werden mit 3 Dottern, 14 dug Schinken 
und 3 ½ dl ſaurem Rahme gut abgetrieben. Man füllt damit dünne Frittaten, rollt 
dieſelben zuſammen, legt fie in eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle, gießt 3¼½ dl 
Rahm, mit 3 Dottern verſprudelt, darüber und bäckt ſie im Rohre. 

Schinkenſpeiſe mit Frittaten. Man bäckt 6—8 Frittaten von 1 Ei, I dl 
Milch, etwas Mehl und Salz. Eine Strudelrein legt man ganz mit Butterteig oder 
mürbem Teig aus, ſchneidet 30—40 dkg Schinken ſehr fein, miſcht 1/, 1 ſauren 
Rahm, 2 Dotter und Schnee von 2 Klar dazu und gibt eine dünne Schichte dieſer 
Schinkenfülle auf den Butterteig, legt eine Frittate darauf, dann wieder Schinken, 
und fo fort, bis alles verbrauchk ift und zuletzt eine Frittate zu liegen kommt. Man 
bäckt die Speiſe ¾ Stunden im Rohre und ſerviert fie ſamt der Porzellanform, 
die man mit einer Serviette umwickelt. Oder man benützt für die Speiſe einen 
Tortenreif und entfernt nach dem Backen den Reif. 

Schunittlauch⸗Frittaten. Ein Deſſertteller voll Topfen wird paſſiert, ge⸗ 
ſalzen, mit Butter vermengt, abgetrieben, etwas ſaurer Rahm und ziemlich viel 
fein geſchnittener Schnittlauch dazugegeben. Man füllt mit dieſer Maſſe Frittaten, 
rollt ſie ein, legt dieſe Rolle in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, übergießt ſie 
mit ſaurem Rahme und bäckt ſie im Rohre. 

Frittaten⸗Wurſt. Man bäckt aus! Ei, etwas Milch und Mehl 4 Frittaten, 
3 Stück gehören zur Wurſt und 1 Stück zur Fülle. Rohes Kalb⸗ oder Schwein⸗ 
fleiſch ſchneidet man ſehr fein, läßt es mit grüner Peterſilie und Butter etwas röſten 
und pfeffert es. Etwas Butter treibt man mit 3 Dottern gut ab, miſcht 2 fein ge⸗ 
wiegte Sardellen, etwas Majoran, den Schnee von 3 Klar und die nudelig ge⸗ 
ſchnittenen Frittaten hinzu. Nun werden die 3 Frittaten zuſammengelegt, die Farce 
mit Bindfaden eingebunden und in Salzwaſſer gekocht. Nachdem die Wurſt gekocht 
hat, wird ſie aus der Serviette gelöſt, in Scheiben geſchnitten, nach Geſchmack mit 
Parmeſankäſe beſtreut und mit heißer Butter abgeſchmalzen. 

Pilzling⸗Frittaten a la Caroline. Man bäckt 8—10 dünne Frittaten 
aus 2 Eiern, der nötigen Milch und Mehl. Indeſſen dünſtet man 2 gehäufte 
Suppenteller voll fein blätterig geſchnittener Pilzlinge mit Pfeffer, Salz und 
Schweinſchmalz in ihrem eigenen Safte weich und rührt etwas ſauren Rahm da 
runter. Mit den gedünſteten Schwämmen beſtreicht man nun die Frittaten, rollt 
jede ein, legt ſie in eine mit Rindſchmalz beſtrichene, tiefe Porzellanſchüſſel, über⸗ 
gießt I mit 100 Uſaurem Rahme, zu welchem man 2 Dotter ſprudelte, und bäckt 
ſie ½ Stunde im Rohre. Man ſerviert ſie mit der Schüſſel. Getrocknete 

Schwämme eignen ſich auch hiezu, doch müſſen fie vorher erweicht werden. 
Spinat⸗Frittaten. Man bäckt 10—12 dünne Frittaten aus 2 Eiern, der 
nötigen Milch und Mehl (fiehe deren Bereitung S. 47). Einen großen Deſſert⸗ 
teller voll ſchön grün gekochten, paſſierten Spinates vermengt man mit etwas 
Butter und ſaurem Rahme, rührt noch 2 Dotter, Pfeffer und Salz dazu und 
miſcht ſchließlich den feſt geſchlagenen Schnee von 2 Klar hinein. Man beſtreicht 
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jede Frittate mit dieſer Miſchung, rollt ſie ein und legt ſie neben und über⸗ 
einander in eine mit Butter beſtrichene tiefe Porzellanſchüſſel, übergießt ſie noch 
mit / ! ſauren Rahms, welchen man mit 2 Dottern verſprudelt und bäckt fie 
1), Stunde im Rohre. Man ſerviert fie ſamt der Schüfjel. 

Palatſchinken mit Topfenfülle. Zu 20 dug Mehl und etwas Salzſprudle 
man 2 ganze Eier mit 4 dl Milch, bis ein ſchöner, glatter Teig daraus wird. Hierauf 
backe man von dieſem Teige ca. 10 — 12 Frittaten (ſiehe deren Bereitung) mit Rind⸗ 
ſchmalz. Die Fülle wird folgendermaßen bereitet: 3 dkg Butter werden mit 
3 Dottern gut abgetrieben, dann miſcht man 30—40 dkg durchpaſſierten, recht 
trockenen Topfens, Roſinen, Weinbeerln, etwas feinen Zucker dazu, zuletzt von 3 Klar 
feſten Schnee. Dieſe Fülle ſtreicht man auf die Frittaten, rollt jede gleichmäßig 
ziuſammen und legt ſie in eine mit Schmalz beſtrichene Bratpfanne der Reihe 
nach ein. Man gießt etwas Milch daran und bäckt fie im Rohre. 

Chocolade⸗Palatſchinken. Man bäckt recht gute, weiche Frittaten 
(fiehe deren Bereitung) und ſchneidet fie noch heiß zu fingerbreite und ⸗lange 
Nudeln. Auf einer Schüſſel hat man ſchon ziemlich viel geriebene Chocolade 
mit geſtoßenem Zucker vermiſcht, vorgerichtet und hüllt nun die Palatſchinken 
ganz in dieſe Miſchung ein, ſtellt ſie zum Wiedererwärmen noch auf / Stunde 
ins Rohr und trägt fie dann auf. Man ſerviert dazu Chocoladecreme oder 
verdünnte Marillenſalſe. 

Bröſelfrittaten⸗Roulade. Man bereitet dünne Frittaten (ſiehe deren Be⸗ 
reitung), und füllt jede derſelben mit einer Miſchung von in viel Butter geröſteten 
Semmel- oder Kipfelbröſeln, Zucker, Roſinen und etwas Zimmet, rollt fie ein 
und legt fie in eine mit Butter beſtrichene tiefe Schüſſel, wie einen 1 ein, 
übergießt fie mit ziemlich viel ſaurem Rahme, in welchem 2—3 Dotter hineingeſpru⸗ 
delt wurden und bäckt fie im heißen Rohre. Sie werden ſamt der Schüſſel ſerviert. 

Ravioli. Man macht einen ſehr weichen Nudelteig, rollt ihn dünn aus und 
beſtreicht ihn mit Eiklar. Hierauf legt man von nachſtehender Fülle runde Kügelchen 
der Reihe nach auf den Teig wie zu Schlickkrapferln, ſchlägt den Teig um, drückt ihn 
feſt aufeinander und ſticht mit einem Krapfenſtecher halbrunde Stücke aus. Die 
Fülle bereitet man auf folgende Art: Bratenfleiſchreſte, vom Kalb oder Rind oder 
von Hühnern, werden ſehr fein zerhackt, mit eben jo viel roher Bratwurſtfülle, dann 
mit etwas zerhacktem Schinken, viel geriebenem Parmeſankäſe und einem Ei ver⸗ 
mengt. Die Ravioli kocht man nun in kochendes Salzwaſſer ein, legt ſie, wenn fie 
gar gekocht ſind, auf ein Sieb zum Abtropfen, richtet ſie auf eine Schüſſel an, be⸗ 
ſtreut fie ſtark mit geriebenem Parmeſankäſe und ſchmalzt heiße Butter darüber. 

Feine Ravioli. Der Teig wird wie zu den vorigen gemacht und auch die 
Art des Füllens, Kochens und Ausfertigens iſt die gleiche; nur die Fülle unter⸗ 
ſcheidet ſich und wird auf folgende Art bereitet: Ein Kalbshirn wird enthäutet, 
gut von allen blutigen Beſtandteilen gereinigt und blanchiert. 1 Hand voll ſchön 
grün gekochten Spinats wird paſſiert, 15 dkg einer feinen, rohen Bratwurſtfülle 
(aus den Därmen geſtreift), 2 ganze Eier, ein flacher Teller voll geriebenen Par⸗ 
meſankäſes, Pfeffer und Salz, werden dazu genommen und dies alles wird gut 
untereinander vermengt, ſo daß kleine Kugeln daraus bereitet werden können. 
Wenn die Ravioli gefüllt, in Salzwaſſer gekocht, abgeſeiht und angerichtet find, 
gibt man in einer Sauciere Stufato⸗Sauce dazu, oder pikante Paradiesäpfel⸗ 
Sauce, wie ſie bei den Maccaroni mit dieſer Sauce beſchrieben iſt. 

Einfache Ravioli. Dieſe werden wie die vorigen bereitet, nur nimmt 
man ſtatt dem Kalbshirne geriebenen Topfen und nur 1 Ei und etwas weniger 
Parmeſankäſe. Bratwurſt und Spinat bleiben gleich. 
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Gries⸗ oder Reiskrapferlu. Man ſprudelt / 1 Gries oder 10 dkg Reis 
mit 3/101 Milch und kocht dies zuſammen dick und weich, ſalzt etwas und rührt no 
2 dkg Butter hinein. Erkaltet treibt man die Maſſe mit 1 Dotter ab, zuckert na 
Geſchmack, gibt Vanille⸗ oder Citronengeruch dazu und den feſten Schnee von 1 Klar. 
Man ſtreicht die Maſſe auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, bäckt ſie und ſticht 


dann runde Krapferln aus, füllt 2 und 2 mit Salſe und beſtreut ſie mit Zucker. 


Man ſerviert eine leichte Creme oder Zwetſchken⸗Kompote dazu. 

Beſoffener Bauer. Mehrere Semmeln werden in Schnitten geſchnitten, 
aus dem Rindſchmalze reſch gebacken, in eine mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
ſchüſſel gelegt, mit gezuckertem Weine übergoſſen und mit Roſinen und Eingeſottenem 
unterlegt, im 5 Rohre raſch gebacken und ſamt der Schüſſel ſerviert. 

andel⸗Semmelſchnitten. 4 Semmeln ſchneidet man in dünne Schnitten, 

taucht jede derſelben in Milch, beſtreicht hierauf jede einzelne Schnitte mit einer 
Miſchung von 15 dkg fein geſchnittener Mandeln, 10 dkg Zucker und 8 dkg 
Butter und belegt mit den Schnitten eine mit Butter ausgeſtrichene flache Schüſſel. 
Schließlich wird über das Ganze etwa /101 mit 1 Dotter abgeſprudelter Milch ge⸗ 
goſſen. Im Rohre wird die Speiſe ſchön gelb gebacken. 

Grammelteig. 20 dkg ſehr fette aber nicht braune Grammeln werden 
ſehr fein gewiegt und mit 20 dkg Mehl fein verarbeitet, daß die Miſchung 
geſchmeidig wie Butter wird; dann gibt man 2 Eier, 2 Löffel ſauren Rahmes, 
etwas Zucker, Zimmet, Citronenſchalen und eine Priſe Salz dazu und macht 
Alles zu einem Teige zuſammen. Er wird dann kleinfingerdick ausgewalkt und 
entweder mit gedünſteten Apfeln oder beliebigem Eingeſottenen gefüllt, über⸗ 
einandergeſchlagen, mit Ei beſtrichen und auf dem Bleche im ziemlich heißen 


Rohre gebacken. Zu zierlichen Stücken geſchnitten, wird er angezuckert ſerviert. 


Haideſterz. Man ſchüttet 4 dl Haidemehl in ‘! kochendes Salzwaſſer 
und läßt es zugedeckt 10 Minuten kochen, worauf man den ganzen Mehlkloß mit 


einem Kochlöffel umwendet, das Untere gegen oben, und bei dieſer Gelegenheit das 


am Rande des Topfes anhaftende Mehl loslöſt. Man ſticht nun mit dem Koch⸗ 
löffelſtiele in die Mitte des Mehlkloßes ein Loch, durch und durch, damit das Mehl 
durch den Dunſt beſſer anſchwellen kann und läßt es / Stunde fo kochen. Sollte 
nicht alles Waſſer verdampft ſein, ſo ſchüttet man etwas davon herab, läßt aber doch 
ſo viel daran, als man glaubt unter das Mehl verrühren zu können und macht 
dies mit einem Kochlöffel zu großen Brocken. Nun ſchüttet man ungefähr 8 dkg 


heißes Schweineſchmalz oder das Fett von ausgelaſſenem Speck darüber und läßt 


den Topf zugedeckt ſeitwärts auf dem Herde ¼ Stunde ſtehen, wodurch erſt der 
Sterz noch recht anquillt und die überflüſſige Feuchtigkeit verdampft. Nach dieſer 
Raſtzeit zerreißt und zerbröckelt man den Sterz mit einer zweizinkigen Gabel recht 
fein, richtet ihn gehäuft auf einer flachen Schüſſel an und brennt heiße Grammeln oder 
nur Schmalz darüber. Man ſerviert klare Rindsſuppe oder Schwammſuppe dazu. 
Wird eine größere Menge des Sterzes bereitet, jo braucht fie auch länger zum Kochen, 
Türkiſcher Sterz. 4 dl grobes Kukuruzmehl gibt man in 11 ſiedendes, 
eſalzenes Waſſer, kocht es wie „Haideſterz“, jedoch etwas kürzer, gießt heiße 
utter oder Rindſchmalz darüber, zerbröckelt den Sterz mit einer Gabel und 
ſerviert heiße Milch oder ſaure Schwammſuppe dazu. a 
Griesſterz. Man läßt in heißem Rindſchmalz groben Weizengries gelb an⸗ 


laufen (linden) und gießt dann ſo viel Milch hinein, daß der Gries recht anſchwellen 


kann. Er wird dann mit einer Gabel zu ſterzartigen Brocken zerriſſen. Man ißt 
ihn mit Zwetſchkenröſter und Kompote. — Oder: ½ 1 Gries rührt man in einer 
Pfanne, bis er recht heiß geworden ift, brüht ihn hierauf mit ſiedendem, geſalzenem 
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Waſſer ab, rührt ihn zu lockeren Brocken, gibt ihn dann in heißes Fett und 


miſcht beim Anrichten Grammeln oder angelaufenen Schinkenſpeck dazu. 
Breinſterz. ½ 1 Hirſebrein wäſcht man mit lauem Waſſer mehrmals durch, 
worauf man ihn mit geſalzenem Waſſer zugedeckt bei mäßiger Hitze weich und dick 
kocht Wenn das Waſſer ganz eingegangen iſt, ſchmalzt man heißes Schwein⸗ 
ſchmalz, ın welchem man geringelte Zwiebel gelb anlaufen ließ, darüber und 
richtet ihn in größeren Brocken auf eine Schüſſel an. Auch kann man ihn mit 
Speckgrammeln oder Butter abſchmalzen. Man gibt ihn zu Fleiſchſpeiſen. 
rennſterz. Man gibt in einen Weidling 8 dl ſchwarzes Einbrennmehl und 
rührt nach und nach 4 dl geſalzenes kochendes Waſſer dazu; der Teig up 
ziemlich weich werden, worauf man ihn gut abſchlägt. In eine flache Kaſſerolle 
gibt man ziemlich viel Schmeinſchmalz und wenn dieſes heiß geworden, gibt 
man den Teig hinein, läßt ihn röſten, wobei man ihn öfters mit der Gabel 
zerſticht. Er ſoll etwas Rammeln bekommen und kleinbröckelig werden. 


Milchſpeiſen und Schmarren. 


Milch⸗Reis. Man gibt 14 dkg Reis in 11 ſiedender Milch und läßt ihn 
langſam, unter öfterem Aufrühren mik einem Schmarrenſchäufelchen kochen, ſalzt 


ein wenig und rührt 3—4 dkg friſcher Butter darunter und zuckert nach Geſchmack. 


Beim Anrichten beſtreut man ihn mit geriebener Chocolade oder mit Zucker und 
Zimmet — Oder: Man ſchmalzt auf der Schüſſel mit heißer, brauner Butter den 
Reis ab und zuckert ihn gut. — Oder: Man ſtreut auf den angerichteten Reis ſehr 
dick feinen Zucker und brennt ihn mit einem glühenden Schmarrenſchäufelchen. 
Milchreis in Kruſte. 20 dkg Reis werden in 01 Obers (oder Milch 
mit 2 dkg Butter vermiſcht) und 7 dkg Zucker weich geduͤnſtet. Wenn der Reis 
weich und dick geworden, ſchüttet man von 15 dkg Mandeln gemachte Mandel⸗ 
milch beiläufig / 1 darüber. Die Mandelmilch muß noch vorher mit 7 dleg 
Zucker gefüßt werden. Man verrührt ſie gut mit dem Reis und richtet denſelben in 
einer mürber Teig⸗Kruſte an, oder auch nur aufgehäuft in einer Porzellanſchüſſel. 
Milch ⸗Gries. In ¼ kalter Milch ſprudelt man 6—7 Löffel Gries ein und 
11 dies zu / kochender Milch, läßt es unter fleißigem Rühren langſam kochen, 
alzt und zuckert entſprechend und wenn der Gries weich iſt, wird die Speiſe an⸗ 
gerichtet. Je nach Geſchmack kann man ſie noch länger ohne Aufrühren kochen laſſen, 
wodurch ſich das am Boden liegende Koch etwas bräunt (Rammeln, Kruſten be⸗ 
kommt). Dieſe Rammeln ſticht man mit einem Schäufelchen auf und richtet ſie mit 
an oder man macht eine Decke von gebranntem Zucker wie beim Kindskoch. 
Hirſebrein in Milch. 4 dl gut ausgewaſchenen Hirſebreines kocht man in 
8 dl Milch ein und läßt ihn ohne umzurühren langſam kochen. Sobald der Brein 
dicklich wird, gibt man etwas Butter oder Rindſchmalz darauf und läßt ihn im 
Rohre leichte Kruſten bekommen. Beim Anrichten gibt man die gebräunte Seite 
in 800 und überzuckert ſie, oder beſtreut ſie mit geriebenem Lebkuchen. 
Hafergrütze in Milch. Man bereitet die Grütze ebenſo wie die Hafer⸗ 
grütz⸗Suppe, nur nimmt man zum Kochen ſtatt Waſſer gute Milch. 
Roktttansty, Die Öfterreichifche Küche. Auflage. 2¹ 
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Kindskoch. Man ſprudelt 9 akg feines Weizenmehl mit 10! kalter Milch 
gut ab, kocht dies in 5/1 [ſiedender Milch ein, zuckert nach Geſchmack, gibt ein Stäub⸗ 
chen Salz hinzu und läßt das Koch unter beſtändigem Rühren dicklich einkochen. 
Sollte es zu dick werden, jo gieße man etwas Milch nach. Es muß recht gut verkochen, 
ſo daß der Mehlgeruch nicht vorſchlägt. Man kann es mit Kruſten (ſiehe Milch⸗ 
Gries) bereiten oder mit gebranntem Zucker auftragen. Hiezu muß man das, 
Koch, auf einer flachen Schüſſel angerichtet, eine Weile ſtehen laſſen, bis ſich eine 
Haut bildet, welche man nun dick mit Staubzucker beſtreut und mit einem glühenden 
Schmarrenſchäufelchen niederdrückt, wodurch der Zucker braun und glasartig wird. 

Kindskoch mit Rammeln. 14 dkg Mehles werden mit 0 kaltem 
Obers fein zerſprudelt und zu ½ 1 ſiedendem Obers eingekocht, mit 10½ dkg 
Zucker und einem Stäubchen Salz verrührt und unter fleißigem Umrühren zum 
Aufkochen gebracht. Angerichtet wird das Koch mit Rammeln beſteckt. (Siehe. 
deren Bereitung bei „Schlampete Nudeln mit Vanille⸗Rammeln.“) 

Alpen⸗Rahmkoch. /! ſauren Rahmes läßt man mit ¼ 1 Waſſer zu⸗ 


ſammen aufkochen. 01 Gries miſcht man mit / 1 Mehl und etwas Salz und 


kocht dieſe Miſchung in den ſiedenden Rahm ein, läßt alles verkochen und rührt mit 
einem Sprudler das Koch fleißig durcheinander. Das obenauf ſchwimmende Fett 
ſchöpft man ab und läßt das Koch Kruſten (Rammeln) bekommen. Vor dem An⸗ 
richten ſchlägt man noch 2 ganze Eier in das fiedende Koch und verrührt dieſe gut. 
Gries⸗Nockerln in der Milch. 14 dkg Butter treibt man mit 3 ganzen 
Eiern ab, rührt / } Gries, ein Stäubchen Salz darunter und läßt die Maſſe 
wenigſtens 1 Stunde ftehen, damit der Gries aufquillt. Man legt dann mit einem 
Eßlöffel beliebig große Nockerln in 1'/,1 kochender Milch ein, läßt fie aufkochen, gibt 
etwas Butter und Zucker dazu, ſtellt fie ins Rohr und läßt ſie unten Farbe be⸗ 
kommen. Man ſticht die Nockerln dann mit einem Schäufelchen heraus, richtet fie, 
die braunen Teile nach oben gekehrt, an und beſtreut ſie mit Zucker. Sie müſſen noch 
ſaftig ſein. Man ſerviert warme Canarienmilch oder nur gezuckerte Milch dazu. 
Schwäbiſche gebrühte Milchknöpfle. 6 Eßlöffel voll Mehl brüht 
man allmählich mit ½ 1 fiedender Milch ab, verrührt die Maſſe gut, miſcht dann 
4 Eier darunter, ſticht Nockerln davon ab und kocht dieſe in ſiedender Milch ein. 
Geriebene Teig⸗Nockerln in Milch. Hiezu verwendet man den ab⸗ 
geſchnittenen, dicken Rand eines Strudelteiges. Man kocht, trocknet und reibt 
ihn, wie es bei „Geriebene Teig⸗Nockerln in Suppe“ Seite 70 beſchrieben iſt. 
Man treibt 8 dkg Butter mit 2 ganzen Eiern ab, gibt den geriebenen Teig, 
aus Abfällen von 2 Strudeln bereitet, etwas Salz und einige Löffeln feinen 
Zuckers dazu, legt mit einem Eßlöffel gleichmäßige Nockerln in ſiedende, ge⸗ 
zuckerte Milch ein, läßt ſie gut kochen und ſerviert ſie mit derſelben. 
Ausgedünſtete Nudeln (Nouilles gratinses). Man macht von 4 Dottern 
und dem nötigen Mehle feine Nudeln (ſiehe Seite 38) und kocht ſie in / ſiedendes 
Obers ein und läßt ſie 5 Minuten ſieden. Man würzt ſie mit 2 Löffeln Zucker, 
etwas Salz, Vanille⸗ oder Citronengeruch oder 1 Eßlöffel voll fein geriebener, 
bebt Orangenblüte. Nach dem Kochen rührt man ein nußgroßes Stückchen 
Butter hinein, um das Zuſammenkleben beim Auskühlen zu verhindern. Sie werden 
indeſſen kalt geſtellt. Eine kleine halbe Stunde vor dem Anrichten wird in einer 
Schwung ⸗Kaſſerolle ein eigroßes Stück Butter heiß gemacht, die nun kalten, verdickten 
Nudeln werden hineingetan, auseinander gebreitet und über ſtillem Feuer langſam 
geröſtet. Sobald die unteren Lagen eine ſchöne, lichtrote Kruſte haben, werden ſie 
mit einem ſcharfen, eiſernen Schäufelchen abgelöſt und umgewendet, bis ein Dritt⸗ 
teil des Ganzen in Kruſte verwandelt iſt, dann werden ſie gehäuft angerichtet und 
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mit Panille⸗, Citronen- oder Orangenblütenzucker beſtaubt. Selbſtverſtändlich muß 
zum Beſtreuen derſelbe Geruch genommen werden, wie er zur Milch gegeben wurde. 
Ju Karamel⸗Obers ausgedünſtete Nudeln. Dieſe werden wie die 
Vorigen bereitet, nur kocht man fie in ein Obers ein, welchem man vorher 10 dkg 
zu Karamel gebranntem Zucker (mit etwas Waſſer aufgelöſt) beimengte. Jede Bei⸗ 
miſchung eines anderen Geruchs unterbleibt. Dieſe Nudeln werden ganz bräunlich. 
Ausgedünſtetes Gerſtel. Man macht einen geſchnittenen Gerſtel⸗ 
teig, wie er Seite 38 beſchrieben iſt, aus ½ 1 Mehl, 2 Eiern und 1 Dotter, kocht 
dieſen in Mileh oder Obers ein und behandelt ihn weiter wie „Ausgedünſtete 
Nudeln“. Dieſes wird ebenfalls zur Abwechſlung in Karamelmilch ausgedünſtet. 
Salzburger Nockerln 1. 4 dkg Butter werden flaumig mit 3 Dottern 
abgetrieben, ſodann 1½ dkg Vanilleſtaubzucker und feſter Schnee von 3 Klar 
beigemengt. Zuletzt ſtaubt man !/, dkg Mehl leicht hinein. In eine Omeletten⸗ 
pfanne oder Kaſſerolle gibt man 3 dkg Butter und 2 Eßlöffel voll Milch, 
gießt den Teig ein und läßt ihn bei guter Hitze auf dem Herde zugedeckt ſchnell 
backen. Wenn es die dritte Speiſe iſt, ſo gießt man den Teig ein, während 
die Suppe ſchon auf dem Tiſche ſteht. Man ſticht beim Anrichten mit einem Löffel 
Nockerln heraus. Obiges Maß iſt für 1 Perſon berechnet. Will man mehr bereiten, 
ſo muß man eine weite, flache Kaſſerolle nehmen und alles verdoppeln oder 
verdreifachen. Dieſe Nockerln zeichnen ſich durch beſondere Zartheit aus. 
2. 101), dkg Butter werden mit 4 Dottern abgetrieben. Mit jedem 
Dotter wird noch 1 Eßlöffel voll Mehl verrührt, ſchließlich miſcht man noch 
den feſten Schnee von 4 Klar darunter. In eine Rein gibt man 10 1 Milch, 
ein Stück Butter und Zucker, ſowie Vanillegeruch. Sobald die Milch gut ſiedet, 
ſchlägt man die Nockerln, von einem naſſen Brett mit dem Meſſer, ein und 
dünſtet ſie ½ Stunde. 
3. Man nimmt 6 Dotter, 6 eigroße Stücke Butter, den Schnee von 6 Klar, 
6 kleine aße affe voll Mehl, Zucker und Vanillegeruch nach Geſchmack. Die 
Butter wird gut abgetrieben und immer abwechſelnd 1 Dotter und 1 Echte 
löffel voll Mehl und Zucker dazugegeben. Zuletzt gibt man den feſten Schnee 
hinein. In eine Kaſſerolle gibt man fingerhoch Milch und ſobald dieſe lauwarm 
iſt, den Teig hinein, deckt die Kaſſerolle zu und läßt die Maſſe kurze Zeit dünſten. 
Dann ſticht man kleine Nockerln aus, beſtreut ſie mit Zucker und richtet ſie an. 
4. Aus Brandteig. Ein eigroßes Stück Butter läßt man zerſchleichen 
und darin / 1 Mehl etwas anlaufen, ſalzt und vergießt mit / 1 Milch. Unter 
leißigem Rühren läßt man die Maſſe dick einkochen zu einem Brandteige, bis er 
ſich von der Kaſſerolle löſt. Ausgekühlt ſtößt man 4 ganze Eier darunter. In 
einer weiten Kaſſerolle gibt man ½ 1 Milch, ein nußgroßes Stückchen Butter, 
Vanillegeruch und Zucker nach Geſchmack, legt in die ſiedende Milch ganz kleine 
Nockerln ein und läßt ſie zugedeckt am Herde dünſten. Oder auch im Rohre. 
5. Ohne Milch. (Sehr fein) 10 dkg Butter werden ſehr flaumig 
mit 5 akg geſtoßenem Zuckers abgetrieben, nach und nach 3 Dotter dazugerührt, 
dann der feſte Schnee von 3 Klar und zuletzt wird 1 ſchwacher Eßlöffel voll 
Mehles hineingeſtaubt. Ein kleines Stückchen Butter wird in einer Frittaten⸗ 
pfanne nur zerſchleichen gelaſſen, der Teig hineingeſchüttet und mit einem Meſſer 
Hate dercn. Die Pfanne läßt man nun einige Minuten (3—4) auf der 
eißen Herdplatte ſtehen (nicht auf offenem Feuer), bis der Teig gelblich bäckt, 
aun werden mit dem Eßlöffel Nockerln geſtochen, umgedreht, daß ſie auch auf der 
anderen Seite gelblich werden, jedoch noch ſaftig bleiben. Wenn ſie als 3. Speiſe 
kommen, darf man fie erſt backen, währenddem das Fleiſch verſpeiſt wird. 
21˙ 
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Schlampete Nudeln mit Vanille⸗Rammeln (Nouilles à la Creme). 
Man macht von 4 Dottern feine Nudeln, kocht ſie in 1 1 kochendes Obers mit einer 
Stange Vanille ein, indem man ſie leicht in das Obers einſtreut. Sie ſind in 5 Mi⸗ 
nuten gekocht. Hierauf ſchwingt man fie mit 7 dkg friſcher Butter, 10 / dkg Staub» 
zucker und etwas Salz. Man richtet fie in einer mürben Teigkruſte wie eine Paſtete 
an. Obenauf ziert man mit Skarnitzchen aus Rammeln. Dieſe Skarnitzchen werden 
mit Nudeln etwas gefüllt. Die Rammeln macht man aus ordinärem Kindskoch, 
das aber etwas feſter ſein muß. Man gießt es auf eine flache Pfanne, in welcher 
ein großes Stückchen Schmalz heiß gemacht wurde und röſtet es auf ſtarkem 
Feuer. Es bildet ſich unten eine Kruſte, von der oben das weiße Koch weggenommen 
wird, wo es zu dick war. Sobald eine Stelle braun iſt, wird ſie abgeſchnitten, zu 
viereckigen Flecken geſchnitten und ſofort noch heiß über ein ſpitzes Holz zu Düten 
(Skarnitzen) gedreht. Es iſt dies eine mühſame Arbeit. Man kann auch halbfinger⸗ 
lange Bändchen daraus ſchneiden und dieſe wie Strumpfbänder zuſammenſetzen. 

Milch⸗Nudeln mit Krebsbutter. Feine, lange, nur von Dottern be⸗ 
reitete Nudeln werden in Obers, mit Krebsbutter und Zucker vermiſcht, ein⸗ 
gekocht. Sie müſſen dick, aber doch ſaftig gekocht ſein. Man richtet ſie, mit 
Zucker beſtreut, in einer mürben Teigkruſte an. 

Regenwürmer. 16 dkg Mehles werden mit 7 dkg Butter abgebröſelt und 
mit 1 Dotter, 1 Ei, Salz und etwas Kaffee⸗Obers zu einem Teige gemacht, der dann 
½ Stunde raſten muß. Man ſchneidet hierauf nußgroße Stücke herab, rollt dieſe 
zu ſehr dünnen, langen Würſtchen und kocht ſie in / 1 Kaffee⸗Obers ein; ſobald 
fe weich find, jtellt man fie ins Rohr, betropft ſie mit etwas Butter, ſtreut Zucker 

arauf und läßt ſie etwas backen. Sie müſſen noch ſaftig bleiben und mit 
der braunen Seite nach oben gekehrt angerichtet werden. 

Ofenkater oder Tommerl.(Kukuruz-Tommerl mit Eiern) ½ I Milch 
(gut gemeſſen) wird mit 2 ganzen Eiern und ſchwach dene enem ¼ 1 Polentagries 
oder Polentamehl verſprudelt, etwas Salz und Zucker beigemengt und die Maſſe 
in eine mit Butter oder Rindſchmalz dick beſtrichene Bratpfanne gegoſſen. Man 
betropft ſie noch oben mit Schmalz und bäckt ſie im Rohre recht reſch und braun. 
Aus der Pfanne geſtürzt, beſtreut man den Tommerl mit Zucker und ſchneidet 
ihn in große viereckige Stücke. — Ohne Eier wird er ebenjo bereitet, nur 
ſprudelt man etwas zerlaſſenes Rindſchmalz zum Teige oder zerlaſſenen würfe⸗ 
ligen Speck. Man bäckt ihn wie oben reſch und braun, aber ohne Zucker. 

Haide⸗Tommerl. In 6 1 Milch (gut gemeſſen) ſprudelt man 2 ganze Eier 
und ¼ 1 (ſchwach gemeſſen) Haidemehl und etwas Salz, gießt die Maſſe in 
eine mit Schmalz ausgeſtrichene Bratpfanne und bäckt ſie im Rohre. Die Eier 
können auch wegbleiben, wenn etwas mehr Milch genommen wird. 

Weizen⸗Tommerl. ½1 Milch, 2 ganze Eier, / 1 Weizenmehl und Salz 
ſprudelt man ſehr gut ab, gießt die Maſſe nur fingerdick in eine mit Rind⸗ 
ſchmalz gut beſtrichene Bratpfanne und bäckt fie im Rohre reſch und braun. 

Rahm⸗Tommerl. Man ſprudelt 5 Löffel voll ſauren Rahmes, 5 Löffel voll 
Zucker mit 5 Dottern ab, rührt den feſten Schnee von 5 Klar und 5 Löffel voll 
Weizenmehl dazu und bäckt den Tommerl wie die obigen. Er wird mit Zucker beſtreut 

Apfel⸗ oder Birnen⸗Tommerl. In 11 ſiedender Milch kocht man ! 
Maismehl oder Maisgries ein, ſprudelt tüchtig und rührt ein Stückchen Butter oder 
Rindſchmalz und eine Priſe Salz dazu. Eine große Bratpfanne beſtreicht man 
reichlich mit Rindſchmalz, ſtreicht die Hälfte des Tommerls hinein, beſtreut ihn mit 
fein blätterig oder nudelartig geſ chnittenen Apfeln oder Birnen, ſtreut Zucker Be 
und ftreicht die zweite Hälfte des Tommerls darüber. Obenauf tropft man noch, 
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etwas Rindſchmalz und bäckt den Tommerl im heißen Rohre recht reſch und 
braun. Geſtürzt, wird er in große Stücke geſchnitten und angezuckert. 


1 Erdäpfel⸗Tommerl. 2 Eier werden gut abgeſprudelt, mit /! Milch und 
Salz und ¼ 1 Mehl glatt gemiſcht und noch ! paſſierter Erdäpfel beigemengt. 
Man ſteicht eine flache Kaſſerolle, die groß genug iſt, um die Erdäpfelmaſſe finger⸗ 
dick ausbreiten zu können, mit Butter oder Schmalz gut aus, gibt die Maſſe hinein 
und ſtellt fie ins Rohr. Sowie der Tommerl halb gebacken iſt, beſtreicht man die Ober⸗ 
fläche ſtark mit Butter und bäckt ſie reſch und braun. Wenn man zum Ausſtreichen 
Schweinſchmalz verwendet, kann man auch Speckgrammeln in den Teig miſchen. 

Bublanyina. (Böhmiſche Kirſchenſpeiſe.) 4 dl Milch werden mit ſchwach 
3 dl Mehl, 2 ganzen Eiern, etwas Zucker und Salz verſprudelt. Eine große Brat⸗ 
pfanne beſtreicht man dick mit Butter oder Rindſchmalz (doch darf das Fett nicht 
zerſchlichen ſein, in dieſem Falle ſchwimmt es ſonſt gleich oben), gießt den Teig ein 
und belegt die Pfanne dicht mit 1 kg abgezupften ſchwarzen Kirſchen. Sie 
miffen alle nebeneinander und nicht übereinander liegen. Obenauf beſtreut man 
nun die Maſſe mit ſehr viel geriebenem Lebkuchen und Zucker und tropft 
ziemlich viel zerſchlichene Butter darauf. Man bäckt die Maſſe ziemlich lange 
im heißen Rohre und ſchneidet ſie dann in große viereckige Stücke. Die Speiſe 
muß ſehr ſaftig ſein und mehr aus Kirſchen, als aus Teig beſtehen. 
Gries⸗Schmarreu. Man ſchüttet ¼ 1 Gries in 11 kalter Milch, zuckert und 
ſalzt ein wenig, und läßt dieſe Miſchung wenigſtens 1 Stunde weichen. In einer 
flachen Kaſſerolle läßt man Rindſchmalz heiß werden, ſchüttet obige Maſſe hinein und 
läßt ſie dünſten. Man ſticht öfters mit einem Schmarrenſchäufelchen den Schmarren 
auf, ſo daß er kleinbröckelig wird; doch ſoll er braune Kruſten bekommen. — Oder: 
Man kocht 4 dl Gries in 11 kochende Milch ein, ſalzt und zuckert ein wenig und 
gibt dann ein Stück Butter oder Rindſchmalz dazu und bäckt den Schmarren im 
Rohre, wobei man ihn öfters mit zwei Gabeln zerreißt. Auf dieſe Art iſt der 
Schmarren weicher und ſaftiger. Man gibt gekochte, gedörrte Zwetſchken oder 
Birnen oder Zwetſchkenröſter dazu und beſtreut den Schmarren mit Zucker. 
Kaiſer⸗Schmarren. 6 Dotter rührt man mit 2 Löffeln voll Zucker, / 1 Milch 
und 20 dleg Mehl ſehr fein ab, dann kommt noch der feſte Schnee der 6 Klar hinzu 
und eine Priſe Salz. In einer weiten flachen Kaſſerolle läßt man gute Butter zer⸗ 
ſchleichen, gießt die Maſſe ein, ſtreut noch N darunter und bäckt den 
Schmarren einige Minuten auf dem Feuer, wendet und zerſticht ihn und bäckt 
ihn auf der zweiten Seite. Beim Anrichten wird er mit Zucker beſtreut. 
Kirſchen⸗Schmarren. 3 Dotter rührt man mit etwas Zucker ab, miſcht 
dann / 1 Obers und / 1 Mehl, etwas Salz und den feſten Schnee der 3 Klar 
und einen Teller voll abgezupfter Kirſchen dazu, gibt die Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Kaſſerolle und bäckt ſie im Rohre. Man zerreißt das Ge⸗ 
backene mit Gabeln und beſtreut den Schmarren beim Anrichten mit Zucker. 
Feiner Mehl⸗Schmarren. 14 dleg Mehles werden mit 6 Dottern, 10 
Milch, 1 Löffel Zucker und etwas Salz gut verſprudelt und ſchließlich der feſte 
Schnee von 6 Klar beigemengt. In eine weite, flache Kaſſerolle gibt man viel Rind⸗ 
ſchmalz, und wenn es heiß iſt, gießt man den Teig ein, läßt ihn auf dem Herde 
3 Minuten backen, dann wendet man ihn mit einem Schmarrenſchäufelchen und 
läßt ihn wieder 3 Minuten backen. Man zerſticht ihn dann in größere Brocken und 
beſtreut ihn mit Zucker. Will man grünen Salat dazu ſervieren, jo entfällt der Zucker. 
Kapaun⸗ oder Braten⸗Schmarren. Zu obiger Maſſe miſcht man fein ge⸗ 
wiegtes Fleiſch von gebratenem Kapaun oder anderen Braten. — Oder man nimmt 
½ 1 Milch, ½ 1 Mehl, 6 Dotter, Salz, den Schnee von 4 Klar und Bratenfleifeh 
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Feiner Gries⸗ oder Reis⸗Schmarren. Dieſer wird wie „Feiner Meht- 


ſchmarren“ gemacht, nur nimmt man ſtatt 14 dkg Mehl, 14 dkg Gries oder Reis. 3 


Einfacher Schmarren. ½1 Mehl ſprudelt man mit 11 Milch ſehr gut ab. 
3 ganze Eier werden mit etwas von dem Liter Milch zuerſt verſprudelt und nebſt 
einer Priſe Salz dem Teige beigemengt. In einer weiten, flachen Kaſſerolle 
läßt man Schweineſchmalz heiß werden, gießt den Teig ein und bäckt ihn auf 
dem Herde 3 Minuten auf einer Seite, wendet ihn mit einem Schäufelchen 
um und bäckt ihn wieder 3 Minuten auf der anderen Seite. 
Biskotten⸗Schmarren. Man ſprudelt zu 1 Löffel Mehl 6 Dotter mit 
1/, 1 Obers, miſcht von 1 Teller voll Biskotten die fein geriebenen Bröſel 
dazu und rührt zuletzt den feſt geſchlagenen Schnee von 6 Klar, ſowie etwas 
Salz und Vanillegeruch leicht hinein. Man gießt den Teig in eine flache, weite 
Kaſſerolle zu erhitzter Butter, röſtet ihn und ſticht ihn mit einem Schäufelchen um. 
Semmel⸗Schmarren. 4—5 Semmel werden abgerieben, fein blätterig 
geſchnitten und mit 3 ½ dl Milch, in welche man vorher 2 ganze Eier ſprudelte, 
übergoſſen. Nachdem die Maſſe gut vermiſcht iſt, ſtreut man noch Roſinen und 
Weinbeeren darauf und läßt ſie zugedeckt ſtehen. Wenn die Semmeln ganz 
durchweicht find, gibt man die Maſſe zu 8 dkg heißen Rindſchmalzes, läßt 
ſie röſten und ſticht ſie fleißig auf, bis der größere Teil der Brocken braun⸗ 
kruſtig iſt. Man ſtreut beim Anrichten Zucker darüber. 
Fleiſch⸗Schmarren. Zu obigem Semmel⸗Schmarren gebe man in Fett 
mit Zwiebeln und Pfeffer geröſtetes Bratenfleiſch, doch keine Roſinen und Zucker. 
Caſcha. 7 dkg Butter, 7 dkg Zucker und 11 Milch läßt man zuſammen 
aufkochen, gibt 12 dkg Gries hinein und kocht die Maſſe auf mäßiger Hitze 
dick und weich. Indeſſen ſtellt man ½ 1 dicken, ſauren Rahmes in einer flachen 
Kaſſerolle in das ſehr heiße Rohr, nimmt ſobald ſich oben eine braune Haut ge⸗ 
bildet hat, dieſe ab, legt ſie auf einen Teller und fährt damit fort, ſo lange 
der Rahm es erlaubt und man genügend viel ſolcher Häutchen hat, die man 
dann auf einem reinen geruchloſen Brette oder Porzellanteller ſehr fein ſchneidet. 
Der übrige Rahm wird mit etwas Milch zu einer cremeartigen dickflüſſigen 
Maſſe verdünnt, die zerſchnittenen Häutchen darunter gemengt und alles dem 
Grieſe beigefügt, welcher durch die Häutchen einen feinen, guten Geſchmack erhält. 
Beim Anrichten brennt man noch, nach Belieben, obenauf eine Decke von Zucker. 
Salepmus. ! gezuckerter, kalter Milch rührt man mit 4 dkg Salep 
auf dem Feuer, bis ſich dieſer verdickt. Dann ſalzt man und gibt 1 dkg Butter 
dazu, läßt die Maſſe noch 5 Minuten kochen und richtet an. Sollte die Maſſe 
zu dick ſein, ſo verkocht man mit kochender Milch. s 
Türkiſches Reismus. 6 dkg Reismehl rührt man mit kalter Milch fein 
und glatt ab und gießt nach und nach / kochender Milch dazu, worauf man 
die Maſſe auf mäßiger Hitze zu einem dicklichen Muſe kocht; dann nimmt man 
es vom Feuer weg, rührt bis es erkaltet und gibt 6 dkg geſponnenen Zuckers 
nach und nach dazu. Man ſerviert es kalt. ES 
Apfel⸗Schmarren. Man kocht 15 dkg Reis mit ungefähr 1 1 Milch, läßt 
ihn auskühlen, miſcht dann 1 Ei und 1 Dotter gut verſprudelt dazu, ſowie 
würfelig zerſchnittene Apfel und Zucker und gibt die Maſſe wie Schmarren in 
heißes Rindſchmalz und läßt ſie darin backen. Nach Geſchmack füge man 
noch Roſinen dazu. 
Gaadner Schmarren 1. 3 ganze Eier werden in einem Topfe zer] rudelt 
und nach und nach / 1 Mehl, dann !/, ! Milch nebſt Citronengeruch und Salz 
dazu geſprudelt, ſowie Zucker nach Geſchmack. Der Teig darf nicht dicker ſein, 
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als guter, ſaurer Rahm. In eine runde Kaſſerolle gibt man ein taubeneigroßes 
Stückchen Rindſchmalz, läßt es nur wenig zerſchleichen, gießt den Teig 3 finger⸗ 
hoch hinein und ſtellt die Kaſſerolle zugedeckt in das nicht zu heiße Rohr. In 
einiger Zeit, wenn der Teig eine Haube aufwirft und unten bräunlich wird, zer⸗ 
reißt man die Maſſe mit einer Gabel und zuckert ſie vor dem Anrichten. 

2. 3 Dotter werden mit 2 Löffeln Zucker und einer Priſe Salz flaumig 
abgetrieben, dann der Schnee von 3 Klar dazu gerührt, ſowie / 1 Milch, 
welche vorher mit / 1 Mehl abgeſprudelt wurde. Eine Bratpfanne oder 
Kaſſerolle ſchmiert man reichlich mit Rindſchmalz, gießt den Teig ein, und 
bäckt ihn im Rohre. Dann zerſchneiden. Auch kann man Roſinen 8 geben. 

Topfen⸗Schmarren. 50 dkg geriebenen Topfens verrührt man nach und 

nach mit 4 Dottern und ¼ 1 ſauren Rahmes, ſalzt etwas, mengt 16 dkg Mehl 
und ſchließlich den feſtgeſchlagenen Schnee von 4 Klar darunter und gießt den 
Teig in heißes Schweinſchmalz. Man ſtellt die Bratpfanne in's heiße Rohr und 
läßt den Schmarren lichtbraun backen, worauf man ihn zerſticht. Er muß ſaftig 
bleiben und wird beim Auftragen angezuckert. 
Oberöſterreichiſches Brandmus. 11 Mehl ( 1 ordinäres und / 1 
weißes) gibt man in einen großen Topf und macht mit ½ 1 ſaurer Milch und 
etwas Salz einen dicken Teig an; er muß viel dicker ſein, als ein gewöhnlicher 
Schmarrenteig. Wenn er gut verſprudelt iſt, ſchüttet man ihn in eine weite 
Kaſſerolle zu heißem Rindſchmalz und bäckt ihn am Herde oder im Rohre, wobei 
man ihn zu kleinen Brocken zerſticht. Man gibt Salat dazu. 
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Strudelteig⸗Bereitung, ſiehe Seite 39. 

Einfacher Gries⸗Strudel. Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig 
von ½ 1 Mehl, 1 Ei, etwas Salz und lauem Waſſer, läßt ihn, ſobald er Blaſen be- 
kommen hat, etwas raſten und zieht ihn nicht zu fein aus. Den dicken Rand des 
Teiges ſchneidet man weg. Inzwiſchen läßt man in ziemlich viel Schweinſchmalz 
(beiläufig 4—5 Eßlöffel) 2 Eßlöffel voll fein gehackter Zwiebel gelblich anlaufen 
und fügt / 1 Gries dazu. Nachdem dasſelbe etwas geröſtet hat, gießt man / Milch 
daran, verrührt alles gut, läßt die Milch verkochen und bei Seite geſtellt, verdünſten, 
bis fich der Gries zerbröckeln läßt. Mit dieſem Grieſe beſtreut man den ausgezogenen 
Strudelteig, rollt ihn zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig, gibt ihn, in ein Leinen⸗ 
tuch oder eine Serviette gebunden, in eine Kaſſerolle in kochendes Salzwaſſer und 
läßt ihn 40—45 Minuten darin kochen. Man richtet ihn im Ganzen auf einer 
flachen Schüſſel an, ſchmalzt ihn mit brauner Butter ab und ſerviert Zwetſchken⸗ 
röſter dazu. Dieſen Strudel kann man auch in einen Dunſtmodel geben und darin 
1 Stunde im Dunſte kochen. In dieſem Falle hält man die Fülle etwas weniger fett. 

Feiner Gries⸗Strudel mit Rahm. Von 4 di Mehl, 1 Ei, etwas Salz, 
3 dkg Butter und lauem Waſſer bereitet man einen weichen Strudelteig. Nachdem 
der Teig / Stunde geraſtet, wird er fein ausgezogen und mit folgender Fülle 
beſtrichen: 6 1 ſauren Rahmes wird mit 4 Dottern gut verſprudelt, hierauf miſcht 
man leicht den feſten Schnee der 4 Klar, etwas Salz und zuletzt 10 dkg Gries 


328 Strudel. 


darunter. Wenn der Teig beſtrichen iſt, rollt man ihn leicht zufammen, gibt ihn 

in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ihn 1 Stunde im Dunſte. 

Geſtürzt wird er mit Kompote ſerviert. 

ekochter Gries⸗Strudel mit Rahm. Man macht gewöhnlichen Strudel⸗ 
teig (ſiehe Seite 39) und beſtreicht ihn, wenn er ausgezogen iſt, mit folgender Fülle: 

Man miſcht ¼ 1 Gries mit / Iſaurem Rahme und läßt dieſe Miſchung 1 Stunde 

ſtehen. Inzwiſchen treibt man 7 akg Butter mit 4 Dottern ab, verrührt dieſen 

Abtrieb mit dem Grieſe und mengt ſchließlich den feſten Schnee von 4 Klar zur 

Maſſe. Dieſe Maſſe wird auf den ausgezogenen Strudelteig geſtrichen, worauf 

man ihn zuſammenrollt und den Strudel in Salzwaſſer einkocht. Beim Auf⸗ 

tragen zerſchneidet man ihn entweder zu Stücken oder richtet ihn ganz an und 
ſchmalzt ihn mit brauner Butter und geröſteten Bröſeln ab. 

Im Dunſte gekochter Gries⸗Strudel mit ſaurem Rahme. Man macht 
Strudelteig von / 1 Mehl, 1 Ei, einem Stückchen Butter und etwas lauwarmem 
Waſſer und läßt ihn 10 Minuten raſten. Indeſſen ſprudelt man 1/, 1 guten, 
ſauren Rahmes mit 3 Dottern gut ab, rührt ¼ 1 Gries hinein und mengt 
ſchließlich den feſtgeſchlagenen Schnee von 3 Klar darunter. Die Miſchung ſtreicht 
man auf den fein ausgezogenen Strudelteig, rollt dieſen dann zuſammen, füllt 
ihn in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ihn 1 Stunde im 
Dunſte. Geſtürzt wird er entweder mit Kompote ſerviert oder als Beilage zu 
einer Fleiſchſpeiſe mit Sauce gegeben. 

Gebackener Gries⸗Strudel mit ſaurem Rahme. Wird wie der 
Vorige „im Dunſte gekochte Gries⸗Strudel“ gemacht, nur gibt man ihn in 

eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle und bäckt ihn im heißen Rohre. 

a Gekochter Topfen⸗Strudel. Man macht gewöhnlichen Strudelteig von 
½ 1 Mehl, 1 Ei, lauem Waſſer und Salz und läßt ihn, wenn er Blaſen bekommt, 
raſten. Indeſſen läßt man in 5 dkg Rindſchmalz fein gewiegte, grüne Peterſilie 
nebſt reichlichen Bröſeln anlaufen und miſcht ½ kg durchpaſſierten Topfens und 
2 ganze Eier dazu. Den Teig zieht man fein aus, ſchneidet den dicken Rand weg, 
ſtreut die Topfenfülle darauf, rollt den Teig zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig, 
bindet ihn in ein Tuch und kocht ihn in Salzwaſſer ein. Abgeſeiht wird er mit 
brauner Butter abgeſchmalzen. — Oder: Man macht die Fülle nur aus ½ kg 
paſſierten Topfens, einigen Löffeln ſauren Rahmes und 2—3 Eiern. 

Schinken⸗Strudel. Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig, läßt ihn 
raſten, zieht ihn fein aus und beſtreicht ihn mit folgender Fülle: Fein gehackter 
Schinken oder Selchfleiſch, beiläufig ein Speiſeteller voll, wird mit 3 Dottern, / 
ſauren Rahmes und dem feſten Schnee von 3 Klar vermengt. Iſt dieſe Fülle auf 
den Teig geſtrichen, ſo rollt man ihn ein, dreht ihn ſchneckenförmig, gibt ihn 
in eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle und bäckt ihn im Rohre. 
Kraut⸗Strudel. Man macht Strudelteig von 4 dl Mehl, 1 Ei, Waſſer und 
einem Stückchen Butter und läßt ihn raſten. Einen Krautkopf zerhackt man ſehr 
fein und dünſtet das Kraut mit Zucker, Schweinſchmalz, Pfeffer und Salz ſehr 

weich und bräunlich. Sobald es überkühlt iſt, ſtreicht man es auf den mittlerweile 
fein ausgezogenen Strudelteig, rollt ihn zuſammen und bäckt ihn in einer mit 
Butter beſtrichenen Rein, beſtreicht ihn obenauf mit Butter und beſtreut ihn 
mit Zucker Nach dem Backen wird er vor dem Auftragen nochmals angezuckert. 
— Oder: Das Kraut wird fein geſchnitten, eingeſalzen und 1/, Stunde ſtehen 
gelaſſen. Dann wird es ausgedrückt und mit / 1 ſaurem Rahme vermiſcht 
und auf den Strudelteig geſtrichen. 

Kirſchen⸗ und Weichſel⸗Strudel. Der fein ausgezogene Strudelteig wird 
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wie bei „Zwetſchken⸗Strudel“ mit viel Butter beträufelt und mit, von den Stengeln 
ezupften und entkernten Kirſchen oder Weichſeln und viel Zucker beſtreut. Zu⸗ 
et und ſchneckenförmig gedreht, gibt man ihn in eine mit viel Butter 
oder Rindſchmalz beſtrichene Kaſſerolle, beſtreicht ihn oben mit Butter und bäckt 
ihn ſehr lange. Man gibt auch geriebene Mandeln zur Fülle. Es werden zirka ¼ kg 
Kirſchen oder Weichſeln benötigt. — Oder: Man treibt mürben Teig aus, über⸗ 
dünſtet die Weichſeln etwas und ſtreut ſie ausgekühlt und ohne Saft auf den 
Teig, nebſt 14 dko Zucker, eben fo viel geſtoßenen Mandeln, Citronengeruch 
und etwas Kipfelbröſeln, rollt den Teig zuſammen und bäckt ihn auf einem 
mit Butter beſtrichenen Blech. 

Weichſel Strudel anderer Art. Von J 1 Weichſeln entfernt man die 
Kerne und überdünſtet ſie ein wenig mit etwas Zucker in ihrem eigenen Safte, 
läßt ſie auskühlen und ſeiht den Saft noch ab. Indeſſen ſtößt oder reibt man 
14 dkg Mandeln, vermengt fie mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker und den 
fein geriebenen Bröſeln eines mürben Kipfels und mengt noch fein gewiegte 
Eitronenſchale darunter. Einen mittlerweile vorbereiteten Strudelteig zieht man 
fein aus, ſchneidet den dicken Rand ab, beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter, 
legt die Weichſeln gleichförmig darauf, ſtreut das Übrige darüber, rollt ihn 
locker zuſammen, legt ihn in eine mit Butter beſtrichene Strudelrein, beſtreicht 
ihn oben mit Butter und bäckt ihn im Rohre. 

Apfel⸗Strudel. Man macht einen feinen Strudelteig (ſiehe deſſen Be⸗ 
reitung), zieht ihn fein aus, ſchneidet den dicken Rand weg, betropft ihn mit 
viel zerlaſſener Butter, ſtreut mit der Zahnſcharbe fein nudelig geſchnittene 
Apfel, viel Zucker, 1 Hand voll Roſinen, 1 Hand voll fein geſchnittener, weißer 
Mandeln oder Nüſſe, etwas Citronenſchale darauf, rollt ihn leicht zufammen, 
dreht ihn ſchneckenförmig und gibt ihn in eine mit Rindſchmalz gut ausgeſtrichene 
Kaſſerolle und bäckt ihn 1 Stunde im heißen Rohre. Man beſtreicht ihn oben⸗ 
auf noch mit Butter oder Schmalz, wodurch er ſehr reſch wird. — Oder: 
Man gibt ſtatt Mandeln oder Nüſſen in Butter geröſtete Semmelbröſeln und 
etwas Zimmet dazu. Viele ſchneiden die Apfel fein blätterig. 

Früchten⸗Strudel. Wird wie der „Apfel⸗Strudel“ gemacht, nur nimmt 
man zur Fülle 3—4 gute, geſchälte, in feine Blätter geſchnittene Birnen, 
ebenſo einige Apfel, / kg entkernte und in Ringe geſchnittene Zwetſchken und 
etwas Stachelbeeren oder feine Schnitten von Melonen. Man zuckert die Früchte 
gut und ſtreut nach Belieben auch etwas in Butter geröſtete Semmelbröſel auf 
die Fülle, ehe man den Teig einrollt. k 

Apfel⸗Pittah. (Ungariſcher Strudel.) Man macht einen Strudelteig aus 11 
Mehl, nimmt aber ſtatt Waſſer Milch zu demſelben; ſobald er gut abgearbeitet iſt, 
läßt man ihn raſten. Dann teilt man ihn in 6 Laibchen, zieht jedes ſehr fein und groß 
aus und ſchneidet den Teig in 4 Teile; man erhält alſo 24 Teile. Jeder Teil ſoll 
die Größe eines Backbleches haben. Das Blech beſtreicht man gut mit Rindſchmalz, 
legt nun 8 ausgezogene Teile darauf und beſtreicht jeden Teigflecken mit zer⸗ 
ſchlichener Butter, ehe der andere Flecken darauf kommt. Auf dieſe übereinander 
gelegten Teigflecken ſtreicht man die Hälfte der Fülle, gibt wieder die erſt unmittelbar 
vorher ausgezogenen 8 Teigflecken darauf, beſtreicht ſie wieder mit Butter, gibt auf 
den letzten Flecken die andere Hälſte der Fülle und bedeckt dieſe nun mit den letzten 
8 Teilen. Auch der letzte Teig iſt mit Butter reichlich zu beſtreichen. Man drückt 
die Ränder der Flecken feſt nieder, ſo daß ſie gut zuſammenkleben, ſchneidet den 
überhängenden Teig ab, durchſticht das Ganze mehrmals mit einer Gabel, damit 
es beim Backen nicht blaſig werde und bäckt es in ziemlich heißem Rohre. Halb ge⸗ 
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backen ſchneidet man den Strudel auf dem Bleche zu ſchiefen Vierecken und gibt ihn I 
dann wieder ins Rohr, doch beſtreut man ihn vorher mit Zucker, der beim Fertig⸗ 
backen glänzend wird. Nach dem Backen beſtreut man die auseinandergenommenen 
Stücke nochmals mit Zucker. — Die Apfelfülle hiezu wird auf folgende 
Art bereitet: Man ſchält Apfel einer feinen Sorte und ſchneidet fie entweder 
N ſehr fein blätterig oder auf der Zahnſcharbe fein nudelig und vermiſcht fie mit 
15 fein geſtoßenem Zucker, Mandeln, Rofinen, Citronenſchalen und etwas Zimmet 
£ und nudelig geſchnittenem Citronat. 
1 Nup-Pittah. Die Bereitung iſt dieſelbe wie bei dem vorigen Strudel, 
N nur wird die Fülle anders gemacht. Man miſcht 35 dkg fein geſchnittener Nüſſe 
N ; mit 35 dkg Zucker, gibt Citronenſchale und Saft darunter und betropft die 
1 auf den Teig geſtreuten Nüſſe mit Honig. 
Mandel⸗Pittah. Wird wie „Nuß⸗Pittah“ gemacht. Die Fülle beſteht 
aus 6 Dottern, 20 dkg Zucker, 20 dkg Mandeln, Vanillegeruch und feſtem 
Schnee von 6 Klar. 5 
Schinken⸗Pittah. Die Bereitung iſt wie die des „Apfel⸗Pittah“, nur 
beſteht die Fülle aus / kg fein gehackten Schinkens, / 1 ſaurem Rahme, 
N 1 Ei und einer Priſe weißen Pfeffers. 5 
| Zaja. (Griechiſcher Strudel.) Man bereitet gewöhnlichen Strudelteig aus 
½% 1 Mehl ꝛc., zieht ihn ſehr fein aus, ſchneidet aus der Hälfte desſelben 10 vier⸗ 
1 eckige Blätter in der Größe einer großen Schüſſel und legt ſie auf ein Blech über⸗ 
5 einander. Jedes Blatt beſtreicht man mit lauer, zerſchlichener Butter, das zehnte 
Blatt mit einer Fleiſchfülle, ſiehe unten, gibt die andere Hälfte des Teiges, welche 
1 ebenfalls in 10 Teile geteilt und mit Butter beſtrichen wurde, darauf. Man 
1 bäckt die Speiſe ſogleich im Rohre. Die Fülle wird aus Hühner⸗ oder / kg rohem, 
1 ſaftigem Rindfleiſch, welches fein gewiegt und mit Speck, Zwiebel, Paprika, Ma⸗ 
joran und ſaurem Rahme gedünſtet wurde, bereitet. Zum Schluſſe miſcht man zur 
Fülle 1—2 Dotter; ſie darf nicht zu trocken gehalten ſein. — Aus Butterteig wird 
H die Speiſe ebenfalls bereitet. Man legt eine ½ om dick ausgewalkte Platte aus 
1 Butterteig auf ein Blech, beſtreicht ſie mit obiger Fleiſchfülle, bedeckt dieſe wieder 
. mit Butterteig und bäckt die Speiſe im heißen Rohre. 2 
1 Zwetſchken⸗Strudel. Man macht Strudelteig wiezum Apfel⸗Strudel, be 
* ſtreicht den ausgezogenen Teig mit viel Butter, ſtreut 35—40 zu Ringen geſchnittene, 
} ſehr reife Zwetſchken darauf, dann 10—12 dkg Zucker, 7 dkg geriehene Mandeln 
und etwas Bröſel, rollt den Strudel zuſammen und bäckt ihn wie den Apfel⸗Strudel. 
N . Erdäpfel⸗Strudel. Man kocht etwa 70 dkg geſchälte Erdäpfel in Salz⸗ 
waſſer und drückt ſie, noch heiß, durch ein Sieb, miſcht fie mit / 1 Mehl, 2 Dottern, 
1 Ei und ſo viel Waſſer, als nötig iſt, um einen weichen Teig zu erhalten; den 
Teig arbeitet man gut ab und walkt ihn, nachdem er geraſtet hat, fein aus, beſtreut 
ihn mit in Butter geröſteten Bröſeln, rollt ihn zuſammen, kocht ihn, in eine mit 
j Butter beſtrichene Serviette gebunden, in Salzwaſſer ein und ſchneidet ihn nach 
9 ö dem Kochen in Stücke. 


1 Eitronen-Strudel, 7 dkg Butter treibt man flaumig ab, rührt nach und 
* nach 3 Dotter und 1 Ei hinein, dann 14 dkg Zucker, welcher vorher an 2 Citronen 
1 abgerieben und fein geſtoßen wurde und mengt ſchließlich noch leicht den feſten 
h 


Schnee von 3 Klar dazu. Während dieſe Maſſe bereitet wurde, rührt eine andere 
Perſon den Saft der 2 Citronen mit 8 dkg fein geſtoßenem Zucker ſehr fein ab. 
Ein vorher gemachter Strudelteig (ſiehe deſſen Bereitung), welcher genügend geraſtet 
ü hat, wird fein ausgezogen, mit der Butter und Eierfülle beſtrichen, mit 10 dkg ge 
H ſchälten, geriebenen Mandeln beſtreut, mit dem verrührten Citronenzucker beſprengt, 
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leicht zuſammengerollt, in eine mit Butter gut beſtrichene Strudelrein gegeben und 
im Rohre gebacken. Wenn der Strudel halb gebacken iſt, werden 7 dl leichtes Obers 
mit 4 Dottern abgeſprudelt und gekocht und wie eine Creme über den Strudel ge⸗ 
ier Der Strudel wird darin noch ausgedünſtet und dann in der Strudelrein 
erviert. 

Mandel⸗Strudel. 10% ·dkg Butter treibtman mit 5 Dottern und wont 
feinen Zuckers ſehr flaumig ab, gibt 10½ dkg fein geriebene Mandeln und den 
feſten Schnee von 5 Klar darunter. Einen fein ausgezogenen Strudelteig beſtreicht 
man mit dieſer Maſſe, nachdem man den harten Teigrand wegſchnitt. Man bäckt 
den Strudel, leicht zuſammengerollt, in einer mit Butter beſtrichenen Strudelrein, 
und bringt ihn mit Canarienmilch zu Tiſche. 

Choecolade⸗Strudel. 8 dkg Butter treibt man mit 5—6 Dottern ſehr gut 
ab, gibt 1/,1 guten ſauren Rahmes und Zucker nach Geſchmack, nebſt 7—8dkg fein 
geriebener Chocolade dazu und ſchließlich den feſten Schnee von 5—6 Klar. Einen 
Strudelteig (ſiehe Seite 39) zieht man ſehr fein aus, entfernt die dicken Ränder 
desſelben, ſtreicht die Fülle gleichmäßig darauf, rollt ihn ein und bäckt ihn in einer 
mit Butter beſtrichenen Strudelrein, indem man während des Backens etwas Milch 
darüber gießt. Man ſerviert Canarienmilch dazu. 

Mit Mandeln. Man beſtreicht einen fein ausgezogenen Strudelteig mit 
zerlaſſener Butter und dann mit einem Abtriebe von 3 Dottern mit 7 dkg Zucker, 
welchem der feſte Schnee von 3 Klar beigemengt iſt. Schließlich ſtreut man 7 akg 
fein geriebener Mandeln und 8 dkg geriebener Chocolade darauf, rollt den Teig 
leicht zuſammen, bäckt ihn in einer mit Butter beſtrichenen Strudelrein und beſtreicht 
ihn obenauf mit etwas Butter. Geſtürzt, beſtreut man ihn mit geriebener Chocolade 
und ſerviert Canarienmilch oder nur gezuckertes, kaltes Obers dazu. 

Bechamel-Strudel. Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig aus 2/101 
Mehl, 1 Ei, einem nußgroßen Stück Butter und Waſſer und läßt ihn raſten. In⸗ 
zwiſchen bereitet man ein Bechamel (ſiehe Seite 46) aus einem gut eigroßen Stück 
Butter, 3 Löffeln Mehl und / 1 Obers. Wenn dieſes glatt verrührt und aus⸗ 
gekühlt iſt, treibt man 4 Dotter gut damit ab, gibt ziemlich viel Zucker mit Vanille⸗ 
geruch darunter, fo daß es angenehm ſüß ſchmeckt und 1—2 Löffel guten ſauren 
Rahmes, ſchließlich noch den feſten Schnee von 4 Klar. Nun zieht man den Strudel⸗ 
teig ſehr fein aus, ſtreicht die Bechamelmaſſe darauf, beſtreut dieſe mit Roſinen, 
rollt den Teig leicht ein, dreht ihn ſchneckenförmig und bäckt ihn in einer mit Butter 
beſtrichenen Strudelrein. Man ſerviert Canarien⸗ oder nur gezuckerte, warme 
Milch dazu. 7 

Baumwoll⸗Strudel. 30 dkg Mehl ſtellt man warm und ſetzt von 1 dkg 
Germ und etwas Milch ein Dampfel an. Wenn dies gegangen iſt, macht man mit 
4 Dottern und Milch (im Ganzen braucht man nur 1¼ dl) einen Strudelteig daraus 
und arbeitet ihn auf dem Brette gut aus, worauf man ihn raſten läßt. Mittlerweile 
treibt man 7 dkg Butter mit 7 dkg Zucker mit Vanille⸗ oder Citronengeruch ab 
und mengt zum Schluffe den Schnee von 2 Klar darunter. Man zieht dann den 
Teig auf einem bemehlten Tuche 655 aus, ſtreicht die Butter⸗ und Zuckermaſſe 

arauf, rollt den Teig leicht ein, dreht ihn ſchneckenförmig und bäckt ihn in einer 


mit Butter beſtrichenen Strudelrein lichtbraun. Man ſerviert Canarienmilch dazu. 
— Oder: Man macht von 11 Mehl, 3 Eiern, 2½ akg Germ und etwas lauer 
Milch einen Strudelteig. Nach dem Raſten wird der ausgezogene Teig mit 16 dkg 
abgetriebener Butter beſtrichen und mit Zucker und beliebigem Geruche, Zimmet 
oder Eitronen ꝛc. beſtreut. Weitere Behandlung wie oben. 

Krebs⸗Strudel. Man macht von / Mehl, 1 Eiund 6—7 dkg Rindſchmalz 
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und Waſſer einen Strudelteig und läßt ihn gut raſten. Vorher kochte man 15—20 
kleine Krebſe, löſte die Scheren und Schweiſchen aus und machte aus den Schalen 
14 dkg Krebsbutter. 10 dg dieſer Krebsbutter treibt man mit 4 Dottern, etwas 
Salz und 2 in Waſſer erweichten, gut ausgedrückten Semmeln ab, gibt den feſten 
Schnee der 4 Klar und die fein geſchnittenen Scheren und Schweifchen dazu. Man 
zieht den Teig fein aus, ſtreicht dieſe Maſſe darauf, rollt ihn zuſammen und legt 
ihn ſchneckenförmig in die mit Krebsbutter beſtrichene Kaſſerolle und beſtreicht auch 
noch obenauf den Strudel mit Krebsbutter und bäckt ihn / Stunde. 

Krebs⸗Strudel als Vorſpeiſe. Man macht einen Strudelteig aus 7/10! 
Mehl, läßt ihn raſten und zieht ihn dann fein aus. Indeſſen bereitet man folgende 
Fülle: Ein eigroßes Stück Krebsbutter wird zerlaſſen, 1 großer Löffel voll Mehl 
dazu gegeben und mit 2/;, 1 Obers zu einem Bechamel verrührt. Wenn es aus⸗ 
gekühlt iſt, rührt man 3 Dotter, Salz, fein geſchnittene Krebsſchwänze und Scheren 
von beiläufig 12—15 Krebſen dazu, ſtreicht die Maſſe auf den ausgezogenen 
Strudelteig, rollt ihn zuſammen und bäckt ihn, ſchneckenartig gedreht, in einer mit 
Krebsbutter beſtrichenen Schüſſel. 

Frittaten⸗Krebs⸗Strudel. Man bäckt 10—12 Stück ganz eee 
dünne Frittaten (ſiehe Seite 48), kocht 20 Krebſe und löſt von denſelben die 
Scheren und Schwänze aus. Aus den Schalen bereitet man Krebsbutter (ſiehe 
Seite 22). ½ kg eines beliebigen Fiſches kocht man in Salzwaſſer, löſt die Gräten 
aus und ſchneidet das Fleiſch in kleine Stücke. Ein eigroßes Stück Krebsbutter 
treibt man mit 3 Eiern ab, gibt das klein nl Krebſenfleiſch und den Fiſch 
hinzu, verrührt alles gut und ſtreicht dieſe Maſſe auf die Frittaten, rollt jede einzeln 
ein, legt fie in eine mit viel Krebsbutter beſtrichene Kaſſerolle, gießt jo viel Milch 
darauf, daß ſie ſchwimmen, ſtreut Semmelbröſel darauf und betropft dieſelben 
he mit Krebsbutter, worauf man fie im Rohre bäckt. 
ahm⸗Strudel. Man macht Strudelteig mit Butter oder Rindfchmalz (ſiehe 
deſſen Bereitung Seite 39) und zieht dieſen, nachdem er / Stunde geraſtet, ſehr 
fein aus, ſchneidet den dicken Rand weg und ſtreicht folgende Fülle darauf: Ein 
eigroßes Stück Butter wird flaumig abgetrieben, 2 Dotter werden nach und nach 
dazu gerührt, Zucker mit beliebigem Geruch (Vanille⸗ oder Citronen⸗), 1 Hand 
voll Mandeln, eben fo viel Roſinen, 1 ſaurer Rahm und zuletzt noch der feſte 
Schnee von 2 Klar beigemengt. Man rollt dann den beſtrichenen Teig leicht zu⸗ 
ſammen, dreht ihn ſchneckenförmig ein, regt ihn in eine mit Rindſchmalz gut be⸗ 
ſtrichene Rein, gießt etwas Milch daran und bäckt ihn im Rohre. — Oder: Man 
treibt 12 dkg Butter ſehr ſchaumig ab, verrührt nach und nach 6 Dotter und 2 
Löffel Semmelbröſeln darunter, hierauf 3 ½ dl ſauren Rahm undzuletzt den feſten 
Schnee von 6 Klar. Dieſe Fülle ſtreicht man auf den ausgezogenen e 
ſtreut nach Belieben Roſinen darauf und rollt den Teig leicht ein. Beim Backen gibt 
man etwas Zucker und fingergliedhoch Milch in die gut beſtrichene Rein. Man 
ſerviert Canarienmilch oder blos gezuckerte, warme Milch zum Strudel. 

Gebackener Topfen⸗Strudel. Auf fein ausgezogenem Strudelteig ftreicht 
man einen Abtrieb von 3 dkg Butter, 2 Eiern, ?/,, I ſauren Rahmes und 25 dkg 
geriebenen Topfens, auf welchen man Zucker, Weinbeeren und Zibeben ſtreut. Man 
gibt wie beim vorigen Strudel etwas Milch in die beſtrichene Rein und beſtreicht 
auch noch oben den Strudel mit zerlaſſener Butter. f 

Windiſche Poganzen. Aus / 1 Mehl, 1 Ei, einem Stückchen Butter und 
dem nötigen Waſſer macht man einen Strudelteig und läßt ihn raſten. Dann 
walkt man ihn meſſerrückendick aus, legt ihn auf eine große, irdene Poganzen⸗ 
Schüſſel (dieſe muß ſehr weit fein und einen niederen Rand haben), über welche 
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man das bemehlte Strudeltuch ausgebreitet hat und zieht ihn, namentlich in der 
Mitte dünn aus, betropft ihn mit zerlaſſenem Rindſchmalze und beſtreicht die Mitte 
mit Fülle. Der über den Rand der Schüſſel hängende Teig wird in 8—10 Teile 
geſchnitten (vom Rande gegen die Schüſſel zu). Dann wird jeder Teil einzeln groß 
ausgezogen und nett abgerundet. Man bereitet eine Fülle von 28 dkg geriebenen 
Topfens mit 1 Ei, Salz, Milch und etwas ſaurem Rahme. Von dieſer Fülle ſtreicht 
man zuerſt etwas auf die Mitte des Teiges, dann zieht man einen der 10 Teile 
fein aus und legt ihn auf die Fülle. Dieſer Teig wird nun mit viel ſaurem Rahme 
beſtrichen. Jetzt wird wieder ein herabhängender Teigteil mit den Händen fein 
ausgezogen, übergeſchlagen und mit Fülle beſtrichen u. ſ. f., bis alle Teile aus⸗ 
gezogen und abwechſelnd mit ſaurem Rahme und Topfenfülle beſtrichen wurden. 
Zuletzt muß mit viel Rahm beſtrichen werden. Man gibt noch einen Flecken aus fein 
ausgezogenem Strudelteig darüber, beſtreicht dieſen mit Rahm und zerlaſſener Butter 
und legt nun die Poganze, nachdem man das Strudeltuch entfernte, in die mit 
Butter beſtrichene Poganzenſchüſſel und bäckt ſie in ſehr heißem Rohre. In Er⸗ 
mangelung einer ſolch' großen, flachen Schüffel zieht man den Teig über ein Blech 
aus und bäckt die Poganze auf demſelben. Man gibt die Poganze warm oder kalt 
und in Stücke geſchnitten zu Tiſche. Nach Geſchmack kann man auch die Fülle 
zuckern und mit Roſinen mengen. 

Laibacher Strudel. Zu Löffeln Milch gibt man etwas Zucker und 17½ g 
Germ und läßt das Dampfel aufgehen. Dann vermiſcht man 2 dl Milch mit 
1 Ei, 1 Dotter, 3 ½ dkg zerlaſſener Butter, etwas Rum und Salz und mengt 
alles zuſammen mit der Germ. 28 dkg Mehl hat man vorher erwärmt und nun 
wird mit allem ein feiner, glatter Teig abgeſchlagen; wenn er Blaſen bekommt und 
ſich vom Löffel löſt, wird er aufs Nudelbrett gelegt und in der Nähe des Herdes 
raſten gelaſſen. Dann walkt man 17½ dkg Butter mit etwas Mehl am Brette 
tüchtig durch; den Germteig rollt man recht groß aus, ſchlägt die Butter hinein 
wie beim Butterteig, rollt den Teig wieder aus und wiederholt das Überſchlagen 
dreimal. Dann walkt man zum letzten Male den Teig meſſerrückendick aus und 
ſtreicht entweder beliebige Salſe und Orangenzucker oder Mandelfülle, d. i. geſtoßene 
Mandeln und Zucker, darauf Man rollt den Teig wie einen Strudel zuſammen, 
gibt ihn in die mit Butter beſchmierte Strudelrein und läßt ihn 3 Stunden an 
einem warmen Orte gehen. Bevor man ihn in das heiße Rohr gibt, beſtreicht 
man ihn mit 2 Löffeln Milch und Eiklar. 

Tiroler Strudel aus mürbem Teig. Von 28 dkg Butter, 31½ dkg 
Mehl, 1 Kaffeelöffel voll Eſſig, 1 Ei, etwas Zucker, ein wenig Salz und einigen 
Löffeln voll Milch macht man auf dem Brette einen Teig zuſammen und läßt ihn, 
nachdem er gut verarbeitet wurde, ¼ Stunde raſten. Man teilt ihn ſodann in 
2 Teile und walkt dieſe fein aus. Einen Teil legt man auf ein Blech, ſtreicht nun 
die Fülle auf den Teig und bedeckt dieſe mit der zweiten Hälfte des Teiges. Die 
Fülle wird bereitet, indem man 10½ dkg Zucker mit 3 Dottern gut abtreibt, dann 
mit 10½ dkg geſchälten und fein geriebenen Mandeln, 14 dkg Roſinen und 
dem feſten Schnee der 3 Klar vermiſcht. Man bäckt die Maſſe, nachdem ſie mit Ei 
beſtrichen wurde, im Rohre ſemmelfarben und ſtreut Zucker darauf. 

Tiroler Strudel. 7 dl Mehl erwärmt man und ſetzt von 4 dug Germ und 
% gezuckerter Milch ein Dampfel darin an. 11 dkg Butter treibt man mit 
3 Dottern, etwas Salz, 3 dkg Zucker und 1 Löffel ſaurem Rahme gut ab, rührt 
die 7 dl Mehl mit der Germ und noch einigen Löffeln Milch dazu, ſchlägt 
den ziemlich feſten Teig / Stunde fein ab, bis er ſich vom Löffel löſt, worauf man 
ihn an einem warmen Orte gut gehen läßt. Indeſſen beſtreicht man einen großen 
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Biſchofbrotmodel ſtark mit Butter und ſtreut fein geſchnittene Mandeln hinein. x 
Wenn der Teig gut aufgegangen ift, rollt man ihn kleinfingerdick und ſolange wie = 


der Model ift, aus, beſtreicht den Teig mit Honig, ſtreut fein gefchnittene Mandeln, 
Zibeben, Araneini, Citronat, Datteln, Feigen und Pignolien dicht darauf, rollt 
ihn zuſammen und gibt ihn in den hergerichteten Model. Man läßt ihn nochmals 
gehen, bäckt ihn langſam und ſerviert ihn kalt oder warm; im letzteren Falle ſerviert 
man Canarienmilch dazu. 

Tiroler Mandel⸗Strudel. 28 dkg Mehl und 21 dkg Butter rebelt man 
am Nudelbrett gut ab, gibt 4 Dotter, 2 Löffel weißen Weines, etwas Salz, 3 dug 
Zucker und 2 dkg Germ, welche man vorher mit 4 Löffeln gezuckerter Milch aufgelöſt 
hat, dazu und arbeitet den weichen Teig tüchtig ab. Wenn er anfängt Blaſen zu 
bekommen, walkt man ihn aus, ſchlägt ihn wie Butterteig ein, treibt ihn wieder aus, 
wiederholt dieſe Prozedur dreimal, worauf man ihn ¼ Stunde raſten läßt. Ins 
zwiſchen bereitet man eine Fülle aus 28 dkg geriebenen Mandeln, 16 dkg geſtoßenem 
Zucker, etwas Citronenſchale, 3 Dottern, 1 Ei und 1 Löffel lauem Obers. Sobald 
der Teig etwas gegangen iſt, rollt man ihn ſehr groß aus, ſtreicht die Fülle halb⸗ 
fingerdick darauf, rollt ihn zuſammen und läßt ihn in einer mit Butter beſtrichenen 
Strudelrein an einem warmen Orte 3 Stunden gut gehen. Bevor er ins Rohr 
kommt beſtreut man ihn mit Zucker. Zum Backen braucht er beiläufig 1 Stunde. 

Ungariſcher Zwiebel⸗Strudel. Man bereiteteinen gewöhnlichen Strudel⸗ 
teig (ſiehe daſelbſt) von 4 dl Mehl, etwas Salz, 1 Ei und lauwarmem Waſſer und läßt 
ihn, 1 9 er gut abgearbeit wurde, / Stunde raſten. Inzwiſchen ſchält man 4—5 
ſchöne Zwiebeln, ſchneidet fie ſehr fein nudelig, läßt ſie in 12 dkg Butter unter 
beſtändigem Umrühren gelblich röſten und ſchüttet ſie hierauf zum Auskühlen 
auf eine Schüffel. Den Strudelteig zieht man ſehr fein aus, beſtreut ihn ganz 
mit den Zwiebeln und rollt ihn zuſammen. Von dieſer Rolle ſchneidet man 
mittelſt der Kante eines Porzellantellers fingerlange Stücke ab und drückt die 
Enden der Stücke noch ſehr gut zuſammen. Kurz vor dem Anrichten kocht man 
ſie 10—12 Minuten in ſiedendem Salzwaſſer, nimmt ſie mit einem Schaumlöffel 
heraus und beſtreut 15 eim Auftragen mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln. 

Reis⸗Strudel. Man macht Strudelteig mit etwas Butter, läßt ihn 
raſten und zieht ihn dann fein aus. Zu Milchreis aus 11 Milch und 14 dkg 
Reis miſcht man einige Löffel voll Marillenſalſe, daß er davon gelblich wird, 
ſtreicht ihn dünn auf den ausgezogenen Teig, rollt dieſen zuſammen, beſtreicht 
ihn oben mit Butter und bäckt ihn auf einem mit Butter beſtrichenen Bleche im 
Rohre. Dann wird er, in Stücke geſchnitten, gut angezuckert zu Tiſche gebracht. 

Serbiſche Pittah. Ein junges Huhn wird in Stücke geſchnitten, wenig 
geſalzen. Indeſſen läßt man in einer Kaſſerolle eine große, fein gehackte Zwiebel 
in Butter braun werden, gibt das Huhn dazu, vergießt mit einem Schöpflöffel voll 
Waſſers und dünſtet das Huhn weich. Wenn dies der Fall iſt, läßt man es erkalten, 
löſt das Fleiſch von den Knochen, wiegt dies fein und verrührt es mit 4 Löffeln 
ſauren Rahmes. Von / 1 Mehl macht man indeſſen mit 1 Ei, einem Stückchen 
Butter, und Waſſer einen Strudelteig. Nach dem Raſten zieht man ihn ſehr (es 
aus und gibt ihm die Form eines Rechteckes und beſtreicht ihn mittelft eines Pinſels 
oder einer Hühnerfeder mit zerſchlichener Butter. Man legt die 4 Ecken derartig ein, 
daß ſich dieſelben in der Mitte berühren, beſtreicht nun wieder die Oberfläche mit 
Butter, legt wieder die Ecken ein u. |.f., bis der Teig die Größe von etwa 30 em 
im Viereck hat. Man legt nun den Teig auf ein Backblech. Nun wird das farcierte 
Hühnerfleiſch wie eine Pyramide in der Mitte des Teiges aufgerichtet, die 4 Ecken 
der Mitte zu, zuſammengeſchlagen und oben, wo ſich die Ecken berühren, mit einer 


3 


SPERREN 


Roſette aus Teig verziert. Man beſtreicht nun den Teig nochmals ganz mit Butter, 
ftellt das Blech ins Rohr und läßt die Pittah ſchön gelb backen. 
Mandel⸗Strudel. 7 Dotter treibt man mit 12 dkg Zucker, 12 dkg 
geſchälten, geſtoßenen Mandeln und Vanillegeruch ab und miſcht ſchließlich 
den feſten Schnee von 7 Klar darunter. Einen fein ausgezogenen Strudelteig 
beſtreicht man mit der Maſſe, rollt ihn leicht zuſammen und bäckt ihn in einer 
mit Butter beſtrichenen Strudelrein. Man gibt Canarienmilch dazu. 
Hirn⸗Strudel, ſiehe Seite 133. 
leiſch⸗Strudel, ſiehe Seite 134. 
peck⸗Strudel, ſiehe Seite 80. 
Butter⸗Strudel, ſiehe Seite 80. 
Spinat⸗Strudel, ſiehe Seite 80. g 
Bröſel⸗Strudel, ſiehe Seite 80. 
Lungen⸗Strudel, ſiehe Seite 80. 
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Germteig⸗Bereitung, fiehe Seite 40. 

Hausbrot. Vor Allem muß man am Abend das ſogenannte Dampfel an⸗ 
ſetzen. Man gibt in einen kleinen hölzernen Backtrog 2 kg Roggenmehl und ſtellt 
dies einige Stunden vorher in die Nähe des Herdes. Nun erweicht nan / 1 Sauerteig 
(vom Bäcker) mit ¼ 1 lauem Waſſer, ſeiht es zum Mehle, macht in deſſen Mitte 
eine Grube, miſcht noch ſo viel Mehl zum Sauerteig, daß das Dampfel dicklich 
wird, und läßt es zugedeckt über Nacht ſtehen. Am nächſten Morgen, zeitlich früh, 
mengt man das nötige Salz und 1 Löffel Kümmel oder Anis, Coriander oder 
Fenchel, je nach Geſchmack eines dieſer Gewürze, entweder ganz oder geſtoßen, zu 
dem Dampfel und gießt noch jo viel laues Waſſer nach, daß man mit den Händen einen 
ſeſten Teig daraus verarbeiten kann. Dieſer wird nun mit einiger Anſtrengung mit 
den Fäuſten tüchtig geknetet, bis er ſich von den Händen löſt, ſchnalzt und ſehr glatt 
und fein iſt. Hierauf läßt man ihn an einem warmen Orte zugedeckt einige Stunden 
gehen. Wenn er noch einmal ſo hoch geworden iſt, als er vor dem Gehenlaſſen war, 

bt man ihn auf das bemehlte Brett und macht entweder 2 Laibe oder Wecken daraus. 

evor man ſie jedoch formt, knetet man den Teig nochmals auf dem Brette ab, wo⸗ 
durch er ſehr feinlöcherig wird. Man plattet die Laibe oder Wecken etwas ab und 
legt ſie in runde oder längliche Strohkörbchen (Backſimperln), welche vorher mit 
einer bemehlten Leinwand ausgelegt wurden. Nun läßt man die Laibe oder Wecken 
nochmals gehen, bis ſie noch einmal ſo hoch geworden ſind, als ſie beim Einlegen 
waren. Will man das Brot beim Bäcker backen e ſo ſendet man es vor dem 
zweiten Aufgehen in den Körbchen zu der von ihm beſtimmten Zeit hin. Das Ab⸗ 
kneten muß ſich danach richten. Will man das Brot jedoch zu Hauſe backen, ſo lege 
man einen Dachziegel ins Rohr, iſt dieſer heiß geworden, ſo kommt er auf ein Blech. 
Man ſtürzt dann das Brot auf den Ziegel und beſtreicht es mit der Hand mit 
kaltem Waſſer und macht in der Mitte des Laibes einen Eindruck mit dem Finger, 
unmittelbar bevor man es in das Rohr einſchiebt. Beim Umwenden der hinteren 
Seite des Brotes gegen vorne beſtreicht man es nochmals mit lauem Waſſer. Man 
läßt das Brot 12 Stunden backen. Das Brot muß, bevor es in den Ofen kommt, 


Strudel. — Germſpeiſen. 335 


336 Germſpeiſen. 


ſehr gut gegangen ſein, denn wenn es zu wenig gegangen und zu feucht geknetet iſt, 
wird es ſpeckig und bei ſtarker Oberhitze hohlrindig. Laibe erfordern zum Backen 
längere Zeit als Wecken, ebenſo auch ſchwarzes und zu feucht geknetetes Brot. Die 
in dem Backtrog zurückbleibenden Teigreſte werden mit einem Meſſer abgeſchabt 
und mit etwas Mehl abgerebelt, jo daß es wie ein geriebenes Gerſtel ausſieht. 
Man läßt es an der Lufk trocknen und verwendet es beim nächſten Brotbacken als 
Sauerteig. Zu dieſem Zwecke löſt man es langſam mit lauwarmen Waſſer auf. 
Die Gewürze kann man auch mit etwas Waſſer aufkochen laſſen, dieſes durchſeihen 
und damit das Brot kneten. Das Broterhält dadurch einen angenehmen Geſchmack. 
Geſundheits⸗ oder Schrotbrot. (Nach Liebig.) 1 kg Roggenſchrot und 
50 dkg Weizenſchrot werden gemiſcht. Den 5. Teil dieſer Miſchung gibt man auf 
das Brett, die übrigen / gibt man in einen Weidling und mengt 15 g doppelt⸗ 
kohlenſaures Natron und 30 g Kochſalz, beides fein pulveriſiert, dazu. In 1 kg 
reines, laues Waſſer gibt man 65 g reine verdünnte Salzſäure und verrührt 
dieſe Löſung mit dem im Weidlinge befindlichen Mehle zu einem Teige, welchen 
man dann auf dem Nudelbrette mit dem letzten Fünftel des Mehles tüchtig ab⸗ 
arbeitet, in 4—5 Teile ſchneidet und daraus Laibchen formt. Man beſtreicht 
ſie mit Waſſer und ſchneidet ſie an, ehe man ſie bäckt. Dies 0 f am beſten 
beim Bäcker, man kann ſie aber im Notfalle auch in einem ſehr heißen 
Rohre backen. Sie gebrauchen längere Zeit als anderes Brot. — Schrot iſt 
das ohne Abſonderung der Kleie zu einem Mehle vermahlene Getreide 
Einfacher wird jetzt das Schrotbrot bereitet, indem man Weizen und Roggen⸗ 
ſchrot vermiſcht, mit heißem Waſſer abbrüht, knetet, ſehr kleine längliche a 
formt und dieſelben 2—3 Stunden liegen läßt. Sie werden wie obige gebacken. 
Milchbrot. In einen Weidling gibt man 11 erwärmtes Mehl und ſetzt von 
2½ dkg Germ ein Dampfel an. Sobald es gut aufgegangen iſt, miſcht man 8 dkg 
zerſchlichener Butter, 2 Löffel Zucker, ein Stäubchen Salz, einen ſchwachen Kaffee⸗ 
Löffel voll Fenchel oder Anis darunter und macht mit der nötigen Milch (vielleicht 
7/10 U einen ſehr feſten Teig an, der mit den Fäuſten geknetet werden muß. Wenn 
er tüchtig geknetet iſt, ſo daß die Aniskörnchen herauszufallen beginnen und der Teig 
Blaſen bekömmt, gibt man ihn auf das Nudelbrett, arbeitet ihn darauf noch etwas 
ab und formt 2 Striezeln daraus. Entweder flicht man einen Zopf oder macht die 
richtige Striezelform, indem man den Teig zu einer ſehr langen (60 cm) Rolle 
formt; dieſe Rolle muß an einem Ende fauſtdick ſein und bis zum anderen Ende 
ganz ſpitz verlaufen. Man beginnt hierauf den Teig bei dem dicken Ende einzurollen, 
wobei man immer den Teig etwas niederdrückt, rollt ſo lange gleichmäßig ein, bis 
das ſpitze Ende in der Mitte des Striezels wie bei einem Kipfelübergeſchlagen werden 
kann. Der Striezel erhält dadurch mehrere Abſtufungen. Man legt ihn auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, deckt ihn mit einem 1 leichten Tuche zu und läßt 
ihn ſehr lange gehen. Wenn er faſt noch einmal ſo groß geworden iſt, als er ur⸗ 
ſprünglich war, beſtreicht man ihn mit einem aufgeklopften Ei oder mit Klar, welche 
mit Milch verſprudelt wurde und bäckt ihn langſam / —1 Stunde im Rohr. Der 
Teig kann auch ſtatt zu einem Striezel zu einem Laibe geformt werden, welchen man 
in ein mit bemehlter Leinwand belegtes Backkörbchen gibt und zugedeckt an einem 
warmen Orte gut gehen 15 Man ſtürzt dann den Laib auf ein Backblech und 
beſtreicht ihn mit Ei oder Klar und Milch. — Oder: Man nimmt auf 11 Mehl 
3 dkg Germ, 5 dkg Butter, 1 Ei, 1 Dotter, 2 Löffel Zucker, ein Stäubchen Salz, 
½ Löffel Anis und jo viel Milch, daß der Teig feſt bleibt und geknetet werden muß. 
Man macht daraus einen geflochtenen Striezel. Den Teig teilt man in 4 ungleiche 
Teile. Der größte Teil davon wird ebenfalls in 4 Teile geſchnitten, dieſe werden 
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in 2 Finger dicke Würſte gerollt und aus dieſen flicht man locker einen vier⸗ 
teiligen Zopf, zieht ihn behutſam in die Länge und legt ihn auf ein mit Butter 
beſtrichenes Blech. Aus den beiden nächſtfolgenden Teilen, wovon man jeden in 
3 Teile ſchneidet, flicht man locker 2 dreiteilige Zöpfe, zieht ſie auch vorſichtig 
in die Länge und legt ſie auf den vierteiligen Zopf, zuerſt den einen und auf dieſen 
wieder den zweiten dreiteiligen. Den letzten 4. Teil zerſchneidet man in 2 Teile und 
rollt dieje zu Würſte, welche man leicht zuſammendreht und auf den letzten drei⸗ 
teiligen Zopf als Schluß legt. Man formt nun durch ſanftes Andrücken den 
Striezel gleichmäßig an allen Seiten und läßt ihn auf einem mit Butter oder 
Rindſchmalz beſtrichenen Bleche, mit einem leichten Tuche bedeckt, lange Zeit 
gehen, worauf man ihn wie oben angegeben mit Ei beſtreicht und bäckt. 

Kärntneriſches Milchbrot. Der Teig wird wie zum kärntneriſchen 
Reindling Nr. 1 gemacht, nur etwas feſter. Man mengt unter den Teig etwas 
Anis und unterläßt das Auswalken des Teiges ſowie das Beſtreuen mit 
Zucker und Zimmet. Er wird ſogleich in eine mit Butter oder Schmalz be⸗ 
ſtrichene Rein gegeben, gehen gelaſſen und gebacken. 

Milchbrot in Kranzform. 30 dkg Mehl gibt man in einen großen Weid⸗ 
ling und ſetzt mit 2 dkg Germ und etwas Milch ein Dampfel in demſelben an. 
1 ganzes Ei und 1 Dotter wird mit 6 dkg feinem Zucker verſprudelt und mit 6 dkg 
zerlaſſener Butter zum Mehle gegeben. Nun ſchlägt man mit der noch nötigen 
Milch und etwas Salz den Teig küchtig ab, bis er recht fein, aber nicht zu feſt iſt 
und läßt ihn, eine Stunde zugedeckt, an einem warmen Orte gehen. Dann werden 
auf dem Nudelbrette 3 Teile gemacht, dieſelben zu einem ziemlich feſten Zopfe ge⸗ 
flochten und auf ein mit Butter beſtrichenes mit Mehl beſtaubtes Blech in Kranz⸗ 
wem gelegt und wieder gehen gelafjen. Zuletzt, vor dem Einſchieben ins Rohr, wird 

as Brot mit zerſprudeltem Dotter und etwas zerlaſſener Butter beſtrichen, mit 
gronfäftich geſchnittenen Mandeln beſpickt und langſam gebacken. Man kann dieſe 
aſſe auch als Zopf geflochten backen und die Mandeln weglaſſen. 

Erdäpfelbrot. Man gibt auf ein Nudelbrett 56 dkg Mehl, bröſelt es mit 
10 dkg Butter ab, mengt 3 ½ dkg aufgelöfter Germ, 3½ dl Obers, 12 dkg ge- 
kochter und geriebener Erdäpfel und 7 akg Roſinen darunter und arbeitet den Teig 
durch !/ Stunde auf dem Brette fein ab. Man formt daraus nach Belieben 
einen Laib oder Striezel, läßt denſelben gut gehen und bäckt ihn hierauf bei 
guter Hitze im Rohre oder läßt ihn beim Bäcker backen. 
Mohnſemmel. Man macht von 1 dkg in ein wenig Milch aufgelöſter Germ 
ein Dampfel, gibt dies zu 3½ dl Mehl, fügt 1 dkg Butter, 1 dkg Zucker und 
nur ſo viel Milch hinzu, daß der Teig feſt bleibe und ſich kneten laſſe, aber nicht 
mit dem Löffel abgeſchlagen werden kann. Man knetet ihn ſo lange, bis 
er Blaſen bekommt und läßt ihn raſten, worauf man ihn in 3 Teile teilt. 

eder dieſer Teile wird mit den Händen ausgerollt und aus ihnen ein dicker, 
breiter Zopf geflochten. Nun läßt man dieſen Zopf auf einem mit Butter be⸗ 
ſtrichenem Bleche an einem warmen Orte gehen, beſtreicht ihn mit Ei, ſtreut 
viel Mohn darauf und bäckt ihn im nicht zu heißen Rohre. 

Feiner Gugelhupf. Man treibt 28 dkg Butter ſehr flaumig ab und gibt 
nach und nach 12 Dotter und 28 akg Mehl hinzu. Immer nur 1 Dotter und 
1Löffel Mehl, etwas Zucker, ein Stäubchen Salz und 1½ dkg Germ mit Milch auf⸗ 
gelöſt; dieſe aber ganz zum Schluß. Der Model wird mit Butter beftrichen und 
mit Kartoffelmehl ausgeſtaubt. Roſinen kommen keine hinein. Man läßt den 
Teig lange gehen (zugedeckt) und bäckt ihn dann im nicht zu heißen Rohre. 
Geſtürzt läßt man ihn auf einem Siebe auskühlen. 
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Kaiſer⸗Gugelhupf. Man treibt 14 akg Butter mit 4 Dottern und 10 dkg 
Zucker ab, gibt 20 dkg vom feinſten Mehle, 1 dkg Germ mit 1 du guter Milch als 
Dampfel, Salz, Citronengeruch, dann den Schnee von 4 Klar dazu, ſchlägt den 
Teig recht gut ab, miſcht noch Sultaninen und Mandeln hinein und füllt ihn in 
eine irdene mit Butter beſtrichene und mit halben Mandeln ausgelegte Form, läßt 
ihn langſam gehen und bäckt ihn bei ae Hitze. Auf ein Sieb geſtürzt, läßt 
man ihn auskühlen und beſtreut ihn mit feinem Zucker. — Oder: 14 dkg Butter 
treibt man / Stunde allein ab, dann mengt man alle 5 Minuten etwas vom 
Mehl, Zucker und den Dottern bei, ſo daß im Ganzen 1 Stunde abgetrieben 
wird. Man verwendet 3 Dotter, 1½ dkg Zucker, 10% dkg Mehl und 1 dkg in 
ſehr wenig Milch aufgelöſter Germ. Den Model beſtreicht man mit Butter, ſtaubt 
ihn mit Kartoffelmehl aus und füllt ihn mit der Maſſe nur halb voll an, 
worauf man dieſe gut aufgehen läßt. Sodann bäckt man fie / —1 Stunde 
im Rohre bei 450 K. Die Kruſte muß dick und ſehr hell ſein. Nach dem Stürzen 


läßt man den Gugelhupf auf einem Siebe erkalten. Er muß friſch gegeſſen ! 


werden. Roſinen gibt man keine hinein, weil der Teig viel zu fein iſt. 
Gugelhupf auf franzöſiſche Art. 28 dkg feinſten Mehles werden auf das 
Nudelbrett gegeben, in der Mitte des Mehles eine Grube gemacht und 17½ dkg 
gebröckelte Butter, 2 ganze Eier und 2 Dotter, / 1 Obers, eine Priſe Salz, 1 Löffel 
Orangenzucker und 1½ dkg Germ, welche in Milch aufgelöſt wurde, dazu gemengt, 
und zuerſt mit dem Meſſer und dann mit der Hand abgeknetet; dabei wird der Teig 
ſtückweiſe aaf ihren mit dem Ballen der Hand auf dem Brette in dünne Teilchen 
geſtrichen, auf ihren erſten Ort gegeben und die Arbeit ſo oft wiederholt, bis der 
Teig fein vermengt, dünnblätterige Blaſen macht und ſich leicht von den Händen 
löſt; dann mengt man 7 dkg mit Rum befeuchtete Roſinen unter den Teig und 
läßt nun im mit Mehl beſtaubten Model die Maſſe in einer Temperatur von 24% R 
gehen. Nach 11 Stunden wird fie im kühlen Rohre gebacken. Die Roſinen kann 
man auch ftatt mit Rum mit Marasquino oder Anis⸗Liqueur befeuchten. Statt der 
Roſinen nimmt man auch Citronat und eingekochte Angelikaſtengel und befeuchtet 
beides mit ein wenig reinem Franzbranntwein. Auch kann man zur Abwechslung 
Arancini und Orangenzucker geben oder nur die trockenen Roſinen und Vanillegeruch. 
Biskuit⸗ Gugelhupf ohne Germ. 9 dkg und 6 g Butter werden mit 
4 Dottern ſehr flaumig abgetrieben, 14 dkg Zucker mit Vanillegeruch, 24½ dkg 
feinen Mehles, 2/101 kalter Milch und feſter Schnee von 4 Klar nach und nach 
beigemengt und zuletzt 6 g Natron und 18 g Weinſtein (ohne Säure) hinein⸗ 
erührt. Salz darf keines dazukommen. Man füllt die Maſſe raſch in den 
ſchen vorbereiteten, mit Butter e Model und bäckt ſie ſofort. 
Erdäpfel⸗Gugelhupf ohne Germ. 28 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
werden mit 12 Dottern ½ Stunde gerührt, dann mengt man die fein geſchnittene 
Schale und den Saft von ½ Citrone dazu, ſowie 14 dkg Erdäpfelmehl und rührt 
noch eine weitere halbe Stunde. Zum Schluſſe mengt man den feſten Schnee von 
12 Klar leicht darunter. Der Gugelhupfmodel wird mit Butter gut beſchmiert, 
mit Mehl ausgeſtaubt, die Maſſe eingefüllt und 1 Stunde langſam gebacken. 
Man läßt den Gugelhupf in der Form auskühlen und ſtürzt ihn erſt dann. 
Stefanie⸗Gugelhupf ohne Germ. 10 dkg Butter werden mit 10 dkg 
Zucker, welcher auf ) Citrone, abgerieben wurde, flaumig abgetrieben, dann werden 
4 Dotter und der Saft von ¼ Citrone, J 1 Milch, 25 dkg Mehl und der feſte 
Schnee von 4 Klar dazu gerührt. Wenn die Maſſe fertig iſt, die Form ſchon her⸗ 
gerichtet, das Rohr wie zum Backen eines gewöhnlichen Gugelhupfs geheizt iſt, 
miſcht man fo raſch als möglich 5 g Natron und 10 g Weinſtein in die Maſſe, füllt 
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fie in die Form und ftellt dieſe jofort in das Rohr. Wenn Natron und Weinſtein 
beigemengt find, darf die Maſſe keinen Augenblick mehr ſtehen bleiben. Sie iſt in 
½ Stunde gebacken. Man tut gut, den Kuchen im Model auskühlen zu Al: 

Geſundheits⸗Kuchen. 14 dkg Butter, 14 dkg geſtoßenen Zuckers werden 
mit 4 ganzen Eiern ſchaumig abgetrieben, dann gibt man 24 ½ dkg Mehl, Saft 
½ Citrone und Roſinen nach Belieben dazu. 5 g Natron und 10 g Weinſtein 
werden mit 2 Löffeln Waſſer abgerührt und ſo raſch als möglich dazu getan, 
in die vorbereitete, mit Butter beſtrichene Form gefüllt und ſofort ins Backrohr 
geitel Statt Natron und Weinſtein kann man auch 1 Päckchen Otker'ſches 

ackpulver verwenden. 

Butter⸗Biskuit⸗Gugelhupf, ohne Trieb. 14 dkg Butter werden mit 
14 dkg feingeſtoßenen Zuckers, nach und An hineingebenen 4 Dottern, etwas 
Citronenſchale, 3 ¼ dkg fein geriebener Mandeln eine ganze Stunde unaus⸗ 
geſetzt 195 fleißig abgetrieben, bis die Maſſe ſehr ſchaumig wird, dann kommt 
von 3 Klar der ſehr feſte Schnee und zuletzt 12 dkg feines Mehl nach und nach 
dazu. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model und läßt ſie 
zuerſt im ziemlich heißen Rohre und dann ſpäter im kühlen Rohre langſam backen. 
Sie braucht faſt 1½ —2 Stunden dazu. Das richtige, langſame Backen iſt bei dieſem 
Kuchen von großer Wichtigkeit. Anfangs heiß bis die Maſſe aufgeſtiegen iſt und 
dann kühler. Sonſt wird ſie ſpeckig. Man kann den Teig auch in einem Torten⸗ 
reif backen und mit Kirſchen unterlegen, doch für eine Torte nimmt man die 
doppelte Menge. i 

Gewöhnlicher Gugelhupf. Man macht einen gut abgeſchlagenen Germ⸗ 
teig von 7 dl Mehl, 4 Dottern oder 2 Eiern, 2 dl Milch, 7 dkg Butter, 
etwas Salz, 2 Löffeln Zucker, 2 dkg Germ und einer Handvoll Roſinen. Eine 
Gugelhupfform wird gut mit Rindſchmalz beſtrichen, mit abgezogenen ganzen 
Mandeln ausgelegt, der Teig gleich eingefüllt und ſo lange gehen gelaſſen, bis 
er noch ein Mal ſo hoch iſt, als er vorher war; dann im Rohre gebacken. 

Grazer Zwieback. In ¼ 1 Milch löſt man 1¼ dkg Germ auf und ſetzt fie 
in 11 Mehl als Dampfel an. Unterdeſſen treibt man 8 dkg Butter fein ab, gibt 
nach und nach 3 Dotter und 8 dkg Zucker dazu, ſowie etwas Anis. Man mengt 
den Abtrieb zum Dampfel, gibt noch / Milch und fo viel Mehl dazu, daß der 
Teig feſt wird und geknetet werden muß. Sobald er gut geknetet iſt und Blaſen 
bekommt, formt man daraus einige Wecken, läßt dieſe auf einem mit Butter be⸗ 
ſtrichenem Bleche einige Stunden gehen, worauf ſie langſam gebacken werden. Wenn 
die Wecken einen Tag alt find, ſchneidet man fie mit einem ſcharfen Meſſer papier⸗ 
dünn auf, reibt fie zu beiden Seiten in einer Schüſſel voll feingeſiebten Zuckers mit 
demſelben ſehr gut ein, wickelt die Schnitten in ein Tuch ein und läßt fie jo ½ Tag 
liegen, damit ſich der Zucker recht einzieht. Dann dreht man ſie nochmals in Zucker, 
welcher aber entweder mit Vanille oder mit Zimmet vermiſcht ſein muß. Man 
legt die Stücke einzeln auf ein Drahtgitter und bäht ſie bei mäßiger Hitze. 

Zwieback ohne Butter. In einem großen Weidlinge ſetze man abends mit 
% Mehl, 3 dkg Germ und 3½ dl Milch ein Dampfel an. Am folgenden 
Morgen gebe man zu dem Dampfel wieder / 1 Mehl, 4 Eier, 3 Löffel Zucker und 
1 Löffel geſtoßenen Anis. Auf dem Brette knete man alles gut ab und forme daraus 
4 Wecken. Man legt fie auf Bleche, läßt fie ſehr gut gehen, beſtreicht fie mit Ei und 
bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. Am nächſten Tag erſt ſchneidet man feine Schnitten, 
dreht dieſe in feinem Zucker mit Vanillegeruch und bäht ſie auf dem Roſte im Rohre. 

„Zwieback. ½0 Mehl werden geſalzen und mit 1¼ dkg Germ, 2/40 ] 

Milch, 3 ¼ dkg zerlaſſener Butter, 1 Dotter, 1½ dkg Zucker und etwas Anis 
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zu einem feſten Teige abgeſchlagen. Auf dem Brette arbeitet man noch gut 


den Teig ab, formt einen Striezel daraus, bejtreut dieſen auf einem mit Butter 


beſtrichenem Bleche mit Anis und Zucker, läßt ihn gut gehen und bäckt ihn 
im Rohre. Am nächſten Tage ſchneidet man feine Schnitten herab, beſtreut ſie 
mit Zucker und bäht ſie auf einem Roſte im Rohre. 

Kleiner Zwieback. Hiezu gehören folgende Zutaten: 65 dkg feines Mehl, 
12 dkg Zucker, 10 dkg Butter, / Milch, 4— 5 dkg Germ, 1 Dotter, 1 Ei und 
etwas Muskatnuß. Mit der Hälfte des Mehles, der Germ und Milch, Eiern und 
Muskatnuß ſetzt man ein Dampfel an und rührt es zu einem weichen Teig an, 
welchen man 1 Stunde gehen läßt. Dann rührt man den Zucker, die Butter und 
das übrige Mehl dazu und arbeitet den Teig tüchtig ab, indem man ihn = dem 
Brette hin⸗ und herwirft, zerreißt und wieder verarbeitet. Dann formt man kleine, 
runde, glatte Laibchen im Gewichte von 5—6 dkg, läßt dieſe auf einem Bleche 
ſehr gut gehen und bäckt ſie 15 Minuten. Am nächſten Tag ſchneidet man feine 
Schnitten herab, beſtreut dieſe ſtark mit Vanillezucker und bäht ſie im Rohre. 

Memminger⸗ oder Ulmerbrot 1. (Zwieback) 21dkg Mehl werden am 
Abend mit 1½ dkg aufgelöſter Germ und der nötigen Milch zu einem Dampfel 


angeſetzt, dann etwas abgeſchlagen und über Nacht ſtehen gelaſſen. Am nächſten 


Morgen, womöglich ſchon um 5 Uhr früh, gibt man den aufgegangenen Vorteig 
auf ein Brett, wirkt noch weitere 21 dkg Mehl, 1½ dkg Butter, 7 dkg Zucker 
und 1 Löffel Fenchel darunter und bearbeitet den feſten Teig ſo lange, bis der Fenchel 
herausfällt. Hierauf walkt man den Teig ſehr fein aus, ſticht runde Platten im 
Durchmeſſer von 8¼—9 em aus, legt dieſe zuſammen und ſtellt ſie mit der ge⸗ 
raden Seite auf ein mit Butter beſtrichenes Blech alle feſt aneinander und ſtützt ſie 
zu Anfang mit einem Holzſtücke. Wenn alle Platten aneinander gelegt und angedrückt 


find, jo hat ſich daraus ein langer Striezel gebildet, welcher obenauf bogenförmig 


geformt iſt, das Ende des Striezels wird durch ein zweites Holzſtück geftüßt. Man 
läßt ihn gute 6 Stunden gehen. Hierauf macht man der Länge nach mit einem 
Meſſer einen Schnitt in die Mitte des Striezels, beſtreicht denſelben mit Dotter und 
bäckt ihn ungefähr ¾ Stunden. Man läßt ihn auf einem Siebe auskühlen und 
ſchneidet erſt am andern Tage ſehr feine Schnitten mit einem ſcharfen Meſſer ab, 
ſtreut fie ſehr ſtark mit fein geſtoßenem Zucker ein und läßt ſie zugedeckt 1 Stunde 
ſo ſtehen, worauf man ſie im Rohre auf einem Gitter oder Bleche bäht. 

2. Man nimmt 28 dkg feines Mehl und macht mit einem Glaſe voll Milch 
und 21/, dkg Germ ein Dampfel an, verrührt alles gut und läßt dieſen Vorteig 
über Nacht gehen. Dann gibt man wieder 28 dkg Mehl und 14 dkg Zucker dazu, 
die Schale einer am Reibeiſen abgeriebenen Citrone, etwas Anis, 3 Löffel voll 
Roſenwaſſers, 1 Ei und 3½ dkg Butter, und wenn dieſes alles hineingearbeitet iſt, 
gibt man noch 3 ¼ dkg klein geſchnittene Araneini und 3½ dkg Citronat dazu und 
wirkt den feſten Teig auf dem Nudelbrette fo lange ab, bis der Anis anfängt heraus⸗ 
zufallen. Dann wird daraus ein länglichrundes Brot geformt, dieſes auf ein mit 
Mehl beſtreutes Blech gelegt und lange Zeit zum Gehen an einen warmen Ort ge⸗ 
ftellt. Vor dem Backen macht man der Länge nach einen Schnitt hinein und bäckt 
es mit Ei beſtrichen im nicht zu heißen Ofen zu ſchöner, gelber Farbe. Wird 
ausgekühlt zu Schnitten geſchnitten und gebäht, oder auch nicht. 

Dresdner⸗Stolle. Man macht ein Dampfel aus 5 dkg Germ, 6 dkg Mehl 
und etwas Milch. Inzwiſchen knetet man 1 kg Mehl mit 35 dkg zerſchlichener 
Butter und dem Safte einer Citrone ab, gibt das Dampfel, 25 dkg Zucker, die fein 
geſchnittene Schale einer Citrone, etwas Salz, ſowie die nötige Milch dazu. Der 
Teig muß feſt bleiben und tüchtig und lange geknetet werden. Man läßt den Teig, 
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wenn er Blaſen bekommt, gut zugedeckt einige Stunden gehen. Mittlerweile richtet 
man ½ kg große Rofinen, / kg Sultaninen, 3 Hände voll Mandeln, welche ge⸗ 
ſchält und ſtiftlich geſchnitten werden, ſowie 10 dkg nudelig geſchnittenes Citronat 
her. Alle dieſe Früchte werden unter den gut gegangenen Teig geknetet und auf dem 
Brette zu einer großen Stolle geformt. Zuerſt formt man den ganzen Teig zu einem 
walzenförmigen, an beiden Enden ſpitz zulaufenden Striezel, legt dieſen auf ein 
Blech, ſetzt hierauf das Rollholz der Länge nach auf die Mitte des Striezels, rollt 
die eine Hälfte desſelben etwas dünn, beſtreicht ſie leicht mit Waſſer, klappt ſie auf 
die andere Hälfte hinüber, ſo daß dadurch in der Mitte der Stolle, der Länge der⸗ 
ſelben nach, ein Saum gebildet wird und läßt die Stolle wieder gut gehen. Man 
beſtreicht die Stolle, ehe man ſie in den mäßig heißen Ofen gibt, mit zerlaſſener 
Butter, ſtreicht, wenn ſie nach 1 Stunde gebacken aus dem Rohre genommen 
wird, nochmals Butter darauf und ſtreut viel fein geriebenen Zucker darüber. 
Man schneidet fie erſt am anderen Tage an. 

Mandel⸗Stolle. Dieſe wird wie obige „Dresdner⸗Stolle“ gemacht, nur 
miſcht man ſtatt der verſchiedenen Früchte 1 kg grob gehackter, geſchwellter 
Mandeln hinzu. Als Geſchmack kann man nebſt dem Citronenſafte und der Schale 
noch etwas Vanillezucker beimengen. 

Einfachere gute Dresdner⸗Stolle. 1½ kg Mehles werden warm geftellt, 
mit einem Dampfel von 6 dkg Germ und mit 20 dkg Butter, 1/, kg Kernfett, 5/, 1 
Milch, etwas Salz und 36 dkg Zucker zu einem ſeſten Teige geknetet, und zwar 
am beſten des Abends. Man miſcht 36 dkg großer, entkernter Roſinen, 7 dkg ge⸗ 
ſchälter, grob gehackter Mandeln, 6 dleg grob geſchnittenes Citronat, Saft und fein 
gewiegte Schale einer Citrone dazu, formt wie oben angegeben eine Stolle und läßt 
dieſe über Nacht gehen. Gleich des Morgens bäckt man ſie wie die obige. 

Kärntneriſcher Reindling 1. Man nimmt 7 dl Mehl, gibt es in einen 
Weidling und ſtellt es lau. Zum Ganzen benötigt man nicht ganz 2 dl leichtes 
Obers oder Vollmilch Man nimmt davon etwas Milch oder Obers und löſt darin 
mit 1 Löffel voll Zucker 1½ dkg Germ auf. Sobald das Dampfel gegangen iſt, 
miſcht man es zum Mehl, 1985 die übrige Milch mit 1 Dotter und 1 ganzen 
Ei gut ab, gibt nach und nach löffelweiſe 10½ dkg zerlaſſene, ſehr gute Butter 
dazu, ſalzt den Teig und ſchlägt ihn gut ab, er darf nicht zu weich ſein und läßt 
ihn nun etwas gehen. Wenn das geſchehen iſt, wird der Teig auf dem Nudel⸗ 
brette gut abgeknetet, dann ausgewalkt und mit 15 dkg fein 11 Zuckers 
und 1 dk& Zimmet beſtreut, wie ein Strudel zuſammengerollt und in eine mit 
? dkg Schmalz beſtrichene Rein gegeben, worin man ihn nochmals gehen läßt. 
Bevor man den Reindling in den Ofen ſchiebt, beſtreicht man die Oberfläche 
mit Schmalz. Nach dem Backen ſtürzt man den Reindling auf ein Sieb zum 
Auskühlen. Hierauf richtet man ihn an und beſtreut ihn mit Zucker. 

2. Wird wie obiger bereitet, nur ſtreut man noch 10 dkg Zibeben, 10 dkg 
zerſchnittene Roſinen, 5 akg Pignolien und 5 dkg Citronat, etwas Citronen⸗ 
ſchale nebſt 14 dkg Zucker und etwas Zimmet auf den ausgewalkten Teig. 

3. Man macht einen gut abgeſchlagenen Germteig aus 7 di Mehl, 9 bis 
10 dg Schweinſchmalz, 3 Dottern oder 1 Dotter und 1 Ei, 3 dkg Germ 
und 3½ dl Milch, 1 Löffel voll Zucker und einer Priſe Salz. Wenn der Teig 
genügend verarbeitet und gegangen iſt, wird er auf dem Nudelbrette gut ab⸗ 
geknetet, auf einem mit Mehl beſtäubten Strudeltuche ausgewalkt und mit 25 dkg 
Sultaninen, 12 dkg abgezogenen, gröblich gehackten Mandeln und 15 dkg Zucker 
beſtreut, wie ein Strudel zuſammengerollt und in eine mit 8 dkg Schwein⸗ 
ſchmaͤlz beſtrichene, mit ganzen, abgezogenen Mandeln ausgelegte und etwas 
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Zucker beſtäubte Reine oder Gugelhupfform gegeben und noch einmal gehen ge⸗ 
laſſen. Nach dem Backen wird er mit Zucker beſtreut und auf ein Sieb zum 
Auskühlen he 

eindling mit Grillage⸗Fülle. Man macht einen Germteig wie oben 
aus 11 Mehl, 1 Dotter, 1 Ei, 10 dkg Rindſchmalz, 2 dkg Germ und etwa 
4 dl Milch, behandelt ihn dann wie die obigen, nur beſtreut man ihn nach dem 
Auswalken mit 14 dkg feinen Zuckers, mit etwas Zimmet vermengt, und mit 
14 dkg geſchälten, fein geriebenen in 14 dkg Zucker grillierten Mandeln, rollt 
ihn wie einen Strudel zuſammen, gibt ihn in eine gut geſchmierte Rein, läßt 
ihn gehen und bäckt ihn hierauf im mäßig heißen Rohre. 

Brioche. 21 dkg Mehl werden mit 1½ dkg in Milch aufgelöſter Germ zu 
einem Dampfel angeſetzt und an einem kühlen Orte ſtehen gelaſſen. Dies geſchieht 
am Abend. Des Morgens arbeitet man noch 28 dkg Mehl, 7 dkg fein geſtoßenen 
Zucker, etwas Citronenſchale, 14 dkg zerſchlichener Butter nebſt einem Dotter und 
2 Eiern und einem Stäubchen Salz darunter. Auch einige Löffel voll Milch dürften 
noch nötig ſein. Man knetet nun den Teig mit den Häuten gut ab, bis er zart 
und fein iſt, worauf man ihn gehen läßt. Nach einiger Zeit teilt man die Maſſe 
in 2 Teile für 2 Brioches. Jeden Teil aber in 3 Teile, wobei jedes dieſer Drittel 
immer um ein Bedeutendes kleiner ſein muß als das andere. Aus dem 1. (größten) 
Teil formt man ein rundes Brot, drückt in deſſen Mitte eine Vertiefung ein, ſteckt 
in dieſe, nachdem ſie mit Ei beſtrichen wurde, den zweitgrößten, rund geformten 
Teil, drückt in dieſen wieder eine kleine Vertiefung, beſtreicht dieſe wieder mit Ei, 
legt dann den 3. (kleinſten Teil), kugelförmig gedreht, darauf und gibt die 
Brioche, nachdem ſie nun ganz mit Ei beſtrichen wurde, gleich in den Backofen, 
deſſen Türchen man nicht öffnen darf, ſolange die Brioche ſteigt. In 1 Stunde 
iſt ſie gebacken. Sie muß eine reſche, lichtbraune Kruſte bekommen, ſehr leicht 
fein und zweimal fo groß werden? als ihr erſter Umfang war. Aus dieſer 
Maſſe laſſen ſich auch kleine, ähnlich geformte Brioches herſtellen. 

Apoſtel⸗Kuchen (Brioche). Zu 56 dkg Mehl benötigt man 3 dkg Germ; iſt 
dieſelbe beſonders gut und friſch, jo genügen auch 2¼ dkg. Man löſt die Germ in 
ſchwach 7/10! lauen Waſſers auf, macht mit dem 4. Teile des Mehles ein Dampfel an, 
knetet es gut, ſetzt es an einem warmen Ort zum Gehen an und deckt die Schüſſel, 
in welcher es ſich befindet, gut zu. Dieſer Teig muß noch einmal ſo groß werden 
als er vordem war. Hierauf gibt man die noch übrigen 3 Teile des Mehles auf 
ein Nudelbrett, mengt 36 dkg blätterig geſchnittener Butter, 8 Eier, die man aus 
Vorſicht eines nach dem andern in eine Schale ſchlägt, um zu verhüten, daß ein 
altes, ſchlechtes hinzukommt, welches die ganze Maſſe verderben könnte, 1 Kaffeelöffel 
Salz, 1 Eßlöffel Zuckers und 4 Eßlöffel voll ſüßes, dickes Obers dazu. Man knetet 
den Teig eine Weile allein ab, dann zerreißt man ihn in kleine Stücke und mengt 
das gegangene Dampfel dazu, knetet mit den Ballen der Hände den Teig ſehr fein 
ab, bis er ſich von der Hand und dem Brette löſt und formt ihn zu einem runden 
Laib. Eine flache, irdene Schüſſel beſtreicht man mit Butter, legt den Laib hinein, 
bedeckt ihn leicht mit einem mit Mehl beſtaubten Tuch und ſtellt ihn, zum Aufgehen, 
kalt. Man läßt ihn in einer Kaſſerolle gehen, damit er nicht zu ſehr in die Breite 
geht. Um dies noch ſicherer zu verhüten, kann man ihn noch mit einer Papier⸗Cra⸗ 
vatte umgeben, d. h. man ſchneidet von einem ſtarken Papier einen 2 Hände breiten 
Streifen, beſtreicht ihn mit Butter, legt ihn um die Brioche herum feſt an und 
befeſtigt ihn mit Spagat. Man macht den Teig des Abends und läßt ihn über 
Nacht gehen; ſollte er zu raſch und ſchnell aufgehen, ſo ſtelle man ihn auf Eis, damit 
ſich der Teig nicht übergeht. In 12 Stunden muß er zweimal jo hoch gegangen 
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fein, als fein erſter Umfang war. Man nimmt nun den Teig aufs Brett, drückt 
ihn mit den Händen etwas flach, legt ihn dann übereinander und läßt ihn nochmals 
eine kleine Weile bei Seite ſtehen. Indeſſen hitzt man das Rohr auf 65° R, dann 
nimmt man den Teig nochmals aufs Brett, ſchneidet den 3. Teil vom Ganzen 
weg und formt vom größeren Stücke, unter leichtem Drucke der Hände, einen run⸗ 
den Laib, legt ihn auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, drückt ihm in der Mitte eine 
Vertiefung ein und beſtreicht die Oberfläche mit abgeſchlagenen Eiern. Der 3. (klei⸗ 
nere) Teil des Teiges wird ebenfalls zuſammengerollt, eiförmig geformt und in die 
Vertiefung des großen Stückes gelegt. Das Ganze wird nochmals mit Eiern be⸗ 
ſtrichen, der Rand in 2 Finger breite Entfernungen rund herum ſeicht eingeſchnitten, 
mit der Papier⸗Cravatte nochmals umbunden und ſogleich ins Rohr getan. 
Zum Garbacken braucht der Kuchen I—1!/, Stunde und ſoll man während des 
Backens das Rohr nicht zu oft öffnen, um das Backen nicht zu unterbrechen. Der 
Kuchen muß zweimal ſo groß werden, als er war, da man ihn ins Rohr gab. Nach 
dem Backen ſtürzt man ihn auf ein Sieb. Er muß eine ſchöne, lichtbraune Farbe 
haben und im Verhältnis zu ſeinem Umfange auffallend leicht ſein. 

Kleine Apoſtel⸗Kuchen. Zu dieſen wird die Maſſe etwas feiner gehalten; 
man gibt auf 56 dkg Mehl 42 dkg Butter und 8—10 Eier. Die Behandlung 
iſt dieſelbe, nur, daß der Ofen etwas heißer ſein muß. Dieſe Maſſe gibt 12—16 
kleine Brioches, welche zum Thee und zum Gabelfrühſtück ſehr beliebt ſind. 

Apoſtel⸗Kuchen mit Käſe. Der Teig iſt derſelbe wie bei dem vorigen, nur 
mengt man Käſe dazu; es werden 35 dkg Groyerkäſe in fingerlange und »dicke 
Zapfen und die Abfälle auf kleine Würfel geſchnitten. Die kleinen Würfel werden 
in die Maſſe des Kuchens gemengt, die Zapfen aber erſt beim Zuſammenkneten des 
Kuchens in allen Richtungen in denſelben geſteckt und nun, den vorhergehenden 
gleich, gebacken. Der Käſe zerfließt, bläſt ſich auf, macht eine ſchöne Kruſte und 
gibt oft dem Ganzen ein ſchönes Ausſehen. 

Böhmiſcher Wecken. Man jest in 1½ 1 Mehl ein Dampfel von 3½ dkg 
in Milch aufgelöſter Germ an und wenn dieſes nach / Stunde aufgegangen iſt, 
mengt man 5 ganze in Milch zerſprudelt Eier, 8 dleg Zucker, 8 akg Butter und 
etwas Salz dazu und knetet den nicht zu weichen Teig gut ab. Gegen Ende miſcht 
man noch 1 Hand voll geſchälter, geſchnittener Mandeln, eben ſo viel Sultaninen 
und eine Priſe geſtoßenen Zimmets darunter. Wenn der Teig Blaſen bekommt, 
läßt man ihn etwas gehen, worauf man ihn zu einem dreiteiligen Zopfe flicht, noch⸗ 
mals gehen läßt, mit Milch und Klar, gemiſcht, beſtreicht und auf einem mit Butter 
beſtrichenen Bleche im Rohre bäckt. 

Böhmiſcher Striezel. 21 Mehl gibt man in einen Weidling, macht in die 
Mitte eine Grube, in welche man 5 dkg Germ, mit ½ 1 Milch aufgelöft, gießt, 
dieſe ein wenig verrührt und zugedeckt an einem warmen Orte ſtehen läßt. Wenn 
dieſes Dampfel höher geworden iſt, fprudelt man 15 ¼ dkg zerlaſſenes Rindſchmalz 
mit 15 ¼ dkg Zucker und mit ¼ ! Milch ab, ſalzt ein wenig, gießt das Geſpru⸗ 
delte zum Mehle und ſchlägt den Teig gut ab; ſollte er zu feſt ſein, ſo gieße man 
noch etwas Milch zu und knete den Teig tüchtig durch, bis er Blaſen bekommt. Der 

Teig muß ziemlich weich gehalten werden. Nun mengt man 10 dkgjtiftlich geſchnit⸗ 
tener Mandeln, 10 dkg Sultaninen, 10 dkg nudelig geſchnittener Araneini und 
die fein geſchnittenen Schalen einer Eitrone dazu und läßt den Teig gehen. Wenn er 
noch einmal jo hoch geworden iſt, als er war, teilt man ihn in 9 Teile und flicht 

n zu einem Striezel. Die genaue Angabe, wie dieſe 9 Teile geflochten ſind, leſe 
man beim „Oſterbrot“ nach. Man läßt den fertigen Striezel noch ½ Stunde auf 
einem mit Butter beſtrichenen Backblech gehen, beſtreicht ihn mit Eiern und bäckt 
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ihn bei mäßiger Hitze. — Oder: Man nimmt 21 Mehl, 5 dkg Germ, ¼8 Milch, 


21 dkg Butter, 8 dkg Zucker, ½ Eßlöffel voll Citronenſchale, 3 Dotter, etwas 
Salz und 5 dkg weißer, geriebener Mandeln. 

Kaffeegebäck. (Eine Art Brioche.) Man macht von 3½ dl Mehl, 
5 dkg Butter, 3½ dkg Zucker, dem Safte einer halben Citrone und ein 
bischen abgeriebener Schale, ein wenig Salz und 1 dkg Germ mit der nötigen 
Milch einen Germteig an, der ſich wohl abſchlagen läßt, aber nicht zu weich 
ſein darf. Wenn er ſo gut abgeſchlagen iſt, daß er Blaſen bekommt, läßt man 
ihn gehen und formt dann verſchiedene kleine Zöpfe, Laibchen, Vögel, 
Semmeln ꝛc. daraus, welche man nochmals gehen läßt und dann mit Ei beſtrichen 
auf einem Bleche im Rohre backen läßt. 

Bäcker⸗Salzſtangeln. (Siehe Kapitel „Geſalzenes Theegebäck und Käſe.“) 

Gerollter Zimmet⸗Striezel. Man macht einen Germteig (ſiehe deſſen Be⸗ 
reitung) aus 60 dkg Mehl, 4 dkg in Milch aufgelöſter Germ, 3 Eiern, 21 dk 
Butter, 10 dkg Zucker, einem Stäubchen Salz und jo viel Milch, daß ſich der 
Teig gut abſchlagen läßt und läßt ihn an einem warmen Orte gehen, nachdem 
er durch fleißiges Abſchlagen Blaſen bekam. Wenn er noch einmal ſo hoch auf⸗ 
gegangen ift, als er war, nimmt man ihn auf das bemehlte Nudelbrett, walkt 
ihn ſehr groß aus, beſtreicht ihn mit etwas zerlaſſener Butter, ſtreut viel Zucker 
und Zimmet darauf, rollt ihn wie einen Strudelein und legt ihn in einen langen, mit 
Butter beſtrichenen, ziemlich hohen Model, läßt ihn nochmals gehen und bäckt ihn im 
mäßig heißen Rohre. Geſtürzt, wird er mit Zucker beſtreut und zum Kaffee ſerviert. 

Tiroler Strudel. 11 Mehl wird mit 28 dkg Butter abgebröfelt, dann 
5 dkg Germ mit etwas Milch und Zucker aufgelöſt und 3) dl Obers mit 8 Dottern, 
2 Eiern und der Germ gut verſprudelt und mit dem Mehle und der Butter zu einem 
Teige angemacht, der auf dem Brette gut abgearbeitet werden muß. Dann wird er 
ausgewalkt, zuſammengeſchlagen und ½ Stunde raſten gelaſſen. Mittlerweile be⸗ 
reitet man eine Fülle von 25 dkg geſchälten, fein geriebenen Mandeln, 12 dkg ge⸗ 
ſchnittenen Pignolien, 20 dkg Roſinen, 7 dkg Citronat, 5 dkg Aranecini, den 
Schalen einer Citrone und 20 dkg Zucker. Alles wird fein geſchnitten, vermengt 
und mit etwas Rum und Wein befeuchtet. Der geraſtete Teig wird halbfingerdick 
ausgewalkt, die Fülle ziemlich dick aufgeſtrichen, der Teig einigemal übereinander⸗ 
geſchlagen, ineinen Model (lang undſchmal)gelegtund gehen gelaſſen. Die Quantität 
iſt für 3 große Biscotten⸗Model. Man bäckt den gut gegangenen Strudel im Rohre 
und beeiſt ihn nach dem Auskühlen mit Citronen⸗Eis. 

Oſterbrot. Zutaten hiezu find: 24/, 1 Mehl, 6 Eier, 14 dkg Butter, 3½ dkg 
Rindſchmalz, / Milch, 5 dkg Germ, 28 dkg Zucker, 14 dkg ſtiftlich geſchnittene 
weiße Mandeln, 28 dkg Roſinen, die abgeriebene Schale einer Citrone und 1 Eß⸗ 
löffel Rum. Die Germ wird mit etwas von dem Zucker und der Milch aufgelöſt 
und im Weidling im Mehle als Dampfel angeſetzt. In das Mehl hat man ſchon 
früher eine Citronenſchale nebſt einem Stäubchen Salz gemiſcht. In die Milch 
ſprudelt man die 6 Dotter und den Zucker, die 6 Klar ſchlägt man zu Schnee 
und macht mit allen dieſen Zutaten einen Teig an, welchen man gut abarbeitet und 
zugedeckt gehen läßt, bis er noch einmal ſo groß iſt, als er urſprünglich war. Iſt 
dies der Fall, ſo knetet man die Butter und das Schmalz darunter, bis ſich der Teig 
von den Händen löſt. Man gibt ihn dann auf das Nudelbrett, arbeitet ihn noch ſehr 
glatt ab und miſcht zuletzt die Roſinen und Mandeln darunter. Hierauf ſchneidet 
man den Teig in 8 gleiche Teile, den letzten aber teilt man noch in 2 Teile, 
wodurch man 9 Teile erhält. Aus jeden dieſer Teile formt man ein Laibchen und 
läßt dieſe wieder gehen. Wenn ſie gut aufgegangen ſind, rollt man ſie zu Streifen. 


N 
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uerſt flicht man aus 4 Streifen einen Zopf, und legt dieſen auf ein mit Butter be⸗ 
trichenes Blech, dann flicht man einen Zteiligen Zopf, legt dieſen auf den Ateiligen, 
drückt der Länge nach mit der Hand eine Rinne und legt in dieſe Rinne die zwei 
kleinen zuſammengedrehten Streifen, beſtreicht den Striezel mit Milch und Dottern 
und bäckt ihn im Rohre. 

Pinza (Focacoie, Oſterbrot). Hiezu benötigt man 2 kg vom feinſten Mehle, 
4 dkg Biergerm, ¼ 1 Milch, 5 ganze Eier, 28 Dotter, 40 dkg geſtoßenen 
Zuckers und 25 dkg Butter. Die Germ wird in ¼ 1 Milch aufgelöſt und mit fo 
viel Mehl, als die Milch aufnimmt, verrührt. Dieſes Dampfel läßt man etwas 
gehen, rührt dann 2 ganze Eier darunter und läßt es wieder gehen, worauf man 
3 ganze Eier und 10 dkg zerſchlichener Butter darunter rührt. Nun läßt 
man das Dampfel neuerdings gut und lange gehen. Inzwiſchen ſchlägt man in 
einem Topfe die 28 Dotter mit 40 dkg Zucker und 15 dkg zerlaſſener Butter 
1 Stunde lang. Das übrige, etwas geſalzene Mehl ſiebt man auf ein Nudelbrett, 
miſcht die geſchlagenen Dotter mit einem Meſſer darunter, ebenſo das gut gegangene 
Dampfel, und knetet den Teig über 1 Stunde ab, bis er feſt und glatt wird. Hierauf 
formt man 4 oder 8 runde Laibe, legt dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes Papier und 
läßt ſie über Nacht an einen warmen Ort gut aufgehen. Bevor man ſie in einen 
kühlen Backofen gibt, beſtreicht man ſie mit Dottern und macht mit einem Meſſer 
von der Mitte aus 3 ſeichte Einſchnitte in gleicher Entfernung gegen den Rand zu. 
Beim Backen bedeckt man die Laibe mit Papier. Nach Geſchmack kann man fein 
geſtoßenen Anis über Nacht in der Milch ziehen laſſen und dieſe dann geſeiht zum 
Dampfel verwenden. 

Streußelkuchen. Einen Germteig (fiehe Seite 40) aus 30 dkg Mehl, 6 dkg 
Zucker, 7 dkg Butter und der mit Zucker abgeriebenen Schale von !/, Citrone, 
einer Priſe Salz, 2 ganzen Eiern, 3 dkg Germ und der nötigen Milch, ſchlägt 
man tüchtig ab, rollt ihn dünn auf einem mit Mehl beſtaubten Bleche aus, läßt 
ihn gut gehen, beſtreicht ihn dann mit zerlaſſener Butter, belegt ihn dicht mit Streußeln 
und bäckt ihn im heißen Ofen zu ſchöner Farbe. Die Streußeln werden folgender⸗ 
maßen gemacht: Man rührt / zerlaſſener Butter mit / 1 Mehl, 3/01 fein ge⸗ 
ſtoßenem Zucker und 1 Eßlöffel voll Zimmet zuſammen, hackt die Maſſe mit dem 
Meſſer in erbſengroße Bröſel, ftreut fie dick auf den Kuchen und bäckt dieſen im 
heißen Ofen; den Teig kann man beliebig mit Dottern und mehr Butter verfeinern. 

Gugelhupf (Baba). 28 dkg Mehl ſtellt man in einem Weidling warm. 
1 dkg Germ ſprudelt man mit etwas Milch und 1 Löffel Zucker und ſetzt ein 
Dampfel an. Wenn es aufgegangen, mengt man 3 ganze, zerſprudelte Eier und 
17½ dkg Butter nebſt etwas Salz und ½ 1 Milch zum Mehl und ſchlägt mit 
dem Dampfel einen feinen, glatten Teig ab, welchem man, nachdem er gegangen, 
7 dkg Roſinen, 7 dkg Weinbeeren und 7 dkg nudelig geſchnittenes Citronat 
beimengt und nochmals abſchlägt, wodurch er feinlöcherig wird. Man füllt ihn 
jetzt erſt in einen mit Butter beſtrichenen und mit Kartoffelmehl beſtaubten Model 
und läß ihn nochmals etwas gehen, ehe man ihn bei 55° R. bäckt. — Oder: Man 
Ammt 28 dkg Mehl, 14 dkg Rindſchmalz, 3 ganze Eier, Obers, 1 dkg Germ, 
Salz und 1 Löffel Zucker. — Oder: 28 dg Mehl, 21 dkg Butter, 3 Eier, 3 Dotter, 
Obers, 1½ dkg Germ, 1 Löffel Zucker und Salz. — Oder 28 dkg Mehl, 10 dkg 
Butter, 1 Ei, 1 Dotter, Obers, I dkg Germ, 1 Löffel Zucker und Salz. Das Ver⸗ 
hältniß zwiſchen Butter und Eier muß gleich ſein, viel Butter, viel Eier, wenig 
Butter, wenig Eier. Dieſe verſchiedenen Gugelhupf⸗Arten halten 3 Tage. 

Baby. Hiezu benötigt man ein 50 om hohes, cylinderförmiges Gefäß 
Model), unten ſchmäler als oben. Man macht einen Germteig aus 80 dkg Mehl, 
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7 dkg Butter, /o! ſüßem Obers, 14 dkg Zucker, 12 Dottern, Citronenſchale 


und 5 dkg Germ. Wenn der Teig gut gemiſcht iſt, arbeitet man ihn tüchtig ab und 


läßt ihn im mit Butter beſtrichenen Model gut gehen. Beim Füllen darf der Teig 
nur ¼ des Models füllen. Wenn er gut gegangen ift, wird er im Rohre gebacken. 

iener Gugelhupf. Man treibt 14 dig Butter oder Rindſchmalz, oder 
beides gemiſcht, ab, rührt nach und nach 3 Dotter, 7 dkg Zucker mit Geruch hinzu, 
miſcht dann ein gegangenes Dampfel von 2 dug Germ, 20 dkg feinſten Mehles 
und die nötige Milch dazu, ſchlägt den Teig fein ab und gibt noch feſten Schnee 
von 2 Klar und 6 dkg Roſinen hinein und läßt den Teig in einer mit Butter be 
ftrichenen und mit Mandeln ausgeſtreuten irdenen Gugelhupfform langſam gehen. 
Es wird bei mäßiger Hitze (55 R.) gebacken und zwar faſt 1 Stunde lang. Man 
ſtürzt ihn dann auf ein Sieb, beſtreut ihn mit Zucker und bedeckt ihn mit einer 
Serviette. 

Engliſcher Kuchen. 28 dkg Butter werden mit nach und nach dazu ges 
ſchlagenen 6 Dottern ganz fein abgetrieben, dann rührt man nach und nach 28 kg 
fein geſtoßenen Zuckers, 28 dkg Mehl und 1 dg in Milch aufgelöfter Germ hinein, 
und gibt zuletzt noch 20 dkg Sultaninen und Weinbeeren gemiſcht und 10 dkg 
würfelig geſchnittenes Citronat dazu. Wenn alles gut verarbeitet iſt, kommt noch 
der Schnee von 6 Klar dazu, dann füllt man die Maſſe in einen gut mit Butter 
ausgeſtrichenen und mit feinen Bröſeln ausgeſtreuten Model und bäckt den Kuchen 
ſehr langſam ca. 2 Stunden im mäßig heißen Rohre. 

Feiner engliſcher Kümmelkuchen. Der Teig wird wie der vom, Engliſchen 
Kuchen“ bereitet, nur gibt man ſtatt Citronat und Roſinen ſehr rein geputzten 
Kümmel dazu. 

Gewöhnlicher englifcher Kümmelkuchen. Hiezu wird das von einem 
mit Butter gebratenen Roaſtbeef zurückgebliebene Bratenfett verwendet. 14 dkg 
dieſes Roastbeef Fettes bröſelt man mit 38 ½ dkg oder ¼ ! Mehl ab, gibt 2 dkg 
von in Milch aufgelöſter Germ und Salz dazu und macht mit lauem Waſſer einen 
ziemlich feſten Teig, arbeitet dieſen ſehr gut ab und gibt 1 Löffel voll rein ge⸗ 
putzten Kümmel hinein, dann füllt man den Teig in einen mit Butter beſtrichenem 
Biſchofbrotmodel, läßt ihn gehen und bäckt ihn langſam beiläufig 1 Stunde. Wird 
fein aufgeſchnitten zum Thee gegeben. 

Germkipferln zum Kaffee. Aus 21 dk g Mehl. 10 Akg Butter, 3 Dottern, 
1 Löffel Zucker, etwas Salz und 3½ dkg mit etwas Milch aufgelöfter Germ macht 
man in einem Weidlinge einen zarten Teig, ſchlägt dieſen fein ab, läßt ihn an einem 
warmen Orte gehen und treibt ihn dann ziemlich dünn aus. Man ſchneidet hievon 
dreieckige Stückchen und macht daraus Kipferln, indem man den Teig von der der 
Spitze des Dreiecks gegenüber liegenden Längsſeite einrollt und aus dieſer Rolle ein 
Hörnchen oder Kipferl formt. Man bäckt ſie im mäßig heißen Rohre auf einem Bleche. 

Nadetzky⸗Kipfel. Man treibt 4 Dotter mit 28 dkg Butter ſehr flaumig ab, 
gibt dann Salz und etwas Zucker nach Belieben dazu und macht mit 28 dkg Mehl 
und 2½ dkg Germ, welche in 101 Obers aufgelöſt wurde, einen feinen Germteig, 
Wenn er gut verarbeitet und etwas gegangen iſt, formt man Kipfel daraus, 
läßt dieſe auf dem Bleche nochmals gehen und bäckt ſie, mit Milch und Klar 
beſtrichen, im Rohre. N 

Germ⸗Kipfel 1. Man bröſelt auf dem Brett 28 dkg feines Mehl mit 
17½ dkg Butter ab, arbeitet dieſe mit dem Rollholz gut hinein und gibt dann eine 
in einem Töpfchen zuſammengeſprudelte Miſchung von 5 Löffeln Milch, 2 Löffeln 
Germ, 1 ganzem Ei und 2 Dottern, 1 Löffel Zucker und etwas Salz dazu. Man 
arbeitet damit den Teig fein ab und bearbeitet ihn dann wie Butterteig, indem 
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1 man ihn 2—3mal zuſammenſchlägt. Wenn er gegangen iſt, walkt man ihn aus, 


ſchneidet dreieckige Flecke herab, füllt dieſe mit beliebiger Salſe und rollt ſie 
zu Kipfeln ein, beſtreicht dieſelben, nachdem man fie auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech gelegt, mit Ei, ſtreut feine Mandeln und Zucker darauf, läßt ſie noch 
etwas gehen und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 

2. 28 dkg Mehl, 2 ganze Eier, 10½ dkg zerlaſſener Butter, 2/10 lauer 
Milch werden durcheinander gemengt und zu feinlöcherigem Teig abgeſchlagen. 
Während des Schlagens gibt man etwas Salz, 2 Löffel Zucker und 2½ dkg in ein 
wenig Milch aufgelöſter Germ dazu und läßt den Teig gehen, dann walkt man ihn 
auf dem Brette, zuerſt mit den Händen, dann mit dem Rollholze meſſerrückendick 
aus und ſchneidet dieſe Platte in 4 Finger breite Streifen und dieſe wieder in lange 
Dreiecke, welche mit abgeſchlagenem Ei beſtrichen werden. In die Mitte dieſer Drei⸗ 


ecke gibt man Eingeſottenes, rollt fie ein, jo daß der Dreiſpitz obenauf zu liegen 


kommt, biegt ſie halbrund, legt ſie auf ein Blech und läßt ſie gehen. Nachdem ſie 
gegangen ſind, werden ſie mit Ei beſtrichen. Die Eier müſſen mit feinem Zucker 
vermengt ſein. Man bäckt die Kipfel dann im kühlen Ofen bei 55° R. Sie brauchen 
15—20 Minuten. Zum Auskühlen werden ſie auf ein Sieb gelegt. — Wenn 
man fie feiner und mürber machen will, nehme man 28 dkg Mehl, 14 dkg 
Butter, 4 Dotter, / 1 Obers, 2½ dkg Germ, Salz und 2 Löffel Zucker. — 
Die ſogenannten mürben, ordinären Kipfel, ohne Fülle, macht man aus 28 dkg 
Mehl, 7 dkg Butter, 1 1 Obers, Salz, Zucker und 10 dkg Germ. 
f Germ⸗Kipfel auf Wiener Art. 7 dkg Butter und 7 dkg Rindſchmalz 
werden flaumig mit 4 ganzen Eiern abgetrieben. In einem Töpfchen ſprudelt man 
0! lauwarme Milch mit 3 Löffeln Germ, 2 Löffeln Zucker, etwas Citronenſchale 
und einer Priſe Salz ab, gibt 56 dkg Mehl langſam ſamt der flüfffigen Maſſe 
unter den Abtrieb, ſchlägt nun den Teig gut ab und gibt ihn, ſobald er 
Blaſen bekommt, auf das Brett, walkt ihn kleinfingerdick aus, formt Kipfel 
daraus und läßt ſie, auf ein Blech gelegt, noch gehen, ehe ſie gebacken werden. 
Sie werden mit Ei beſtrichen. 

Gehackte Kipfel mit Mandelfülle. 28 dug Mehl und 14 dkg Butter 
werden auf dem Nudelbrette mit einem Meſſer ganz fein durcheinandergehackt 
und eine Priſe Salz beigemengt. 2 dl (ſchwach gemeſſen) ſauren Rahmes werden 
mit 2 kleinen Dottern, 1 dkg in etwas Milch und Zucker aufgelöfter Germ 
gut verſprudelt und langſam zum verhackten Mehle gegeben und noch weiter 
mit dem Meſſer verhackt, bis der Teig ſchön beiſammen iſt und läßt ihn etwas 
raſten. Dann wird er meſſerrückendick ausgewalkt, zu Dreiecken geſchnitten und 
mit Nuß⸗, Mohn⸗ oder nachſtehender Mandelfülle gefüllt. Man formt Kipfeln 
daraus (20—25 Stück) und läßt fie auf dem Bleche Y/, Stunde raſten; be⸗ 
ſtreicht fie dann mit zerſprudeltem Ei und bäckt fie ziemlich ſchnell im heißen 
Rohre mehr licht. Zur Mandelfülle ſchlägt man die 2 Klar zu feſtem 
Schnee, gibt 14 dleg feingeſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch dazu, ſowie 14 dkg 
mit den Schalen fein geriebene Mandeln. Dieſer gehackte Teig eignet ſich auch 
zu hohl aus gebackenen Paſteten“ ſtatt Butterteig oder zu Obſtkuchen. 

Karlsbader Kipfel 1. Man macht aus 20 dkg Mehl, ¼ 1 Milch und 
2½ dkg Germ ein Dampfel. Sobald dies gut gegangen iſt, knetet man noch weitere 
36 dkg Mehl, Salz und etwas Milch darunter. Der Teig muß feſt fein und gut 
durchgearbeitet werden. Dann knetet man noch 10 dug friſcher Butter hinein 
und läßt den Teig gut gehen. Man formt daraus Kipfel, läßt dieſe nochmals 
gehen, beſtreicht fie mit Ei und bäckt fie bei mäßiger Hitze nicht zu ſchnell. 
Die oben angegebene Maſſe gibt 32 Kipfel. 
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2. Man gibt in einen Weidling 56 dug Mehl, 1½ dkg Germ mit ½ 1 Milch 1 


aufgelöſt, ſetzt mit der Germ das Dampfel an, und nachdem es gegangen iſt, knetet N 


man noch etwas Milch darunter, doch muß der Teig recht feſt bleiben, ſalzt ihn und 
gibt noch 17½ dkg Butter, in Stückchen geteilt, darunter, verarbeitet ſie gut in 
die Maſſe und läßt dann den Teig ½ Stunde gehen. Man formt hieraus Kipfel 
läßt ſie wieder gehen, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie ſchnell im Rohre. 


Germ⸗Wandeln. Aus jeder Gugelhupfmaſſe kann man Wandeln machen, 


nur hält man den Teig ſüßer und gibt z. B. wo 2 Löffel Zucker angegeben find, 
4 Löffel dazu. Man füllt die Maſſe in kleine, | ehr glatte Wandeln von 8 om Länge, 
3 om Breite und 4—5 em Höhe oder in ſolche in Form kleiner Fäßchen. Man 
beſtreicht die Formen ebenfalls mittelſt eines Pinſels mit reinem Rindſchmalz und 
ſtreut Kartoffelmehl hinein, läßt den Teig darin gehen und bäckt fie im Rohre. Zum 
Teig gibt man entweder Roſinen und Mandeln, oder Citronat und Pomeranzenzucker 
oder wenn die Wandeln nur wenig mit Teig angefüllt ſind, legt man in die Mitte 
beliebige Nuß⸗ oder Mohnfülle darauf, bedeckt dieſe mit Teig und läßt fie dann gehen. 

Käſeküchel. Man macht einen weichen Germteig von 56 dkg Mehl, 2 Dot⸗ 
tern, 2 Löffeln Zucker, Z Löffeln zerlaſſener Butter, 5 dkg Germ und der nötigen Milch 
und läßt ihn gut gehen. Unterdeſſen paſſiert man 80 dkg friſchen, gut ausge⸗ 
preßten Topfens, verrührt ihn mit 3 Dottern, 2 Löffeln zerlaſſener Butter, Salz, 
Zucker nach Geſchmack und etwas Zimmet und nach Belieben auch mit etwas 
geriebenen, weißen Mandeln. Man rollt nun von dem gut gegangenen Teige 
auf einem Brette mehrere runde Flecken mit dem Rollholze aus, füllt dieſe mit 
der Topfenfülle, ſchlägt den Rand des Teiges rund um die Kuchen herauf, ſo 
daß die Fülle nicht abfließen kann, beſtreicht ſie mit Butter und ſtreut noch 
Mandeln und Zucker darauf, ehe man ſie im heißen Rohre bäckt. 

Grazer Salzbretzeln. ½ kg Mehl wird mit Waſſer und 1¼ dkg Germ 
zu einem Feen Teig glatt verarbeitet und geſalzen. Den Teig läßt man gut 
gehen, formt dann daraus ziemlich große Bretzel, indem man den Teig zuerſt zu 
einer langen Wurſt rollt, davon eigroße Stücke abſchneidet, dieſe wieder zu dünnen 
Stangen formt und daraus die bekannte Bretzelform dreht. Man kocht die Bretzel 
zuerſt in Salzwaſſer ein, legt ſie dann gut abgetropft auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech und bäckt ſie, mit Salz oder Kümmel oder Mohn beſtreut, im Rohre. 

Germbretzeln. 28 dkg Mehl, 10! kuhwarme Milch und 7 dkg Butter 
werden vermengt und mit 1½ dkg Germ, Salz und etwas Zucker gemiſcht, gut 
abgeſchlagen, dann raſten und gehen gelafjen. Dann rollt man halbfingerdünne, 
22 em lange Stängchen, windet daraus Bretzeln, läßt dieſe auf einem mit Butter 
beſtrichenen Bleche gehen, beſtreicht ſie ſogleich und nach dem Gehen nochmals mit 
Milch und bäckt fie im Rohre bei 50% E. Man gibt fie zum Kaffee. 

Gute, feine Bretzeln. In einen Weidling gibt man / kg 5 Mehles 
und ſchneidet / kg guter, friſcher Butter hinein, welche man mit dem Mehle gut 
zerbröſelt; wenn ſich keine Klümpchen mehr zeigen, füge man noch 1 Löffel voll 
geſtoßenen Zuckers, eine Priſe Salz, 3½ dkg auſgelöſter Germ und noch jo viel 
gute, kalte Milch dazu, als nötig iſt, damit der Teig ſich mit dem Kochlöffel ab⸗ 
arbeiten läßt, aber doch noch feſt bleibt. Sowie der Teig Blaſen bekömmt, läßt 
man ihn, zugedeckt, aufgehen. Man gibt ihn hierauf auf ein Nudelbrett, rollt 
kleine bleiſtiftdünne Streifen daraus, formt fie zu Bretzeln, legt dieſe auf ein 

Blech, beſtreicht fie mit zerſprudeltem Ei, läßt fie nochmals gehen und bäckt 
ſie hierauf im Rohre goldgelb. Je dünner man die Bretzeln macht, deſto 
beſſer ſind ſie. Sie find ſehr mürbe. 

Gute Nuß⸗Kipfel. /101 Mehl werden mit 31/, dkg Zucker, 3 Dottern und 
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T dkg Butter vermengt, dann 2dkg Germ mit 10 Löffeln Milch aufgelöſt und zum 
Mehle gegeben, der Teig wird nun tüchtig abgejchlagen und ſobald er Blaſen be⸗ 
kommt, an einem warmen Orte ſtehen gelaſſen. Hierauf wird er ausgewalkt und zu 
Dreiecken zerſchnitten, dieſe werden mit nachſtehender Fülle ae eingerollt, zu 
Kipfeln gedreht und auf ein Blech zum Gehen gelegt. Die Fülle beſteht aus 14 dkg 
Nüſſen, welche in Milch gekocht wurden und mit 7 dkg mit 01 Waſſer verkochtem 
Zucker vermengt werden. Alles zuſammen muß noch dick einkochen. Die ge⸗ 
gangenen Nuß⸗Kipfel beſtreicht man mit Ei und bäckt ſie im Rohre. 

Echte Preßburger⸗Beugel. 43 dkg Mehl, 20 dkg Butter und etwas Salz 
werden auf einem Nudelbrett fein abgerebelt, dann gibt man 1 dkg in / I lau⸗ 
warmer Milch mit 5 dkg Zucker aufgelöſte Germ dazu und arbeitet dieſe Maſſe zu 
einem feinen Teige fo lange, bis er kleine Blaſen bekommt. Dann ſchneidet man den 
Teig in 15 kleine, gleichmäßige Stücke und läßt ſie / Stunde lang zugedeckt etwas 
gehen. Nun walkt man jedes Stück ſehr fein zu einem länglichen Dreiecke aus, gibt 
auf jedes Blatt der Länge nach Nußfülle Nr. 1 oder Mohnfülle Nr. 6 oder 7, 
rollt es zuſammen und formt ſchöne Kipfel, doch jo, daß obenauf der Teig ganz 

latt iſt und der Zipfel an den Boden kommt. Dann beſtreicht man ein Blech mit 

Butter, legt die Kipfel darauf und läßt ſie mindeſtens / Stunde gehen. Hierauf 
beſtreicht man fie mit Eiklar und Milch gemiſcht und gibt ſie ins Rohr. Wenn die 
Ripfel halb gebacken find, beſtreicht man fie nochmals mit Klar und Milch und 
läßt fie nun ſchön gelb backen, wozu ſie ungefähr 20 Minuten gebrauchen. 

Mohn⸗Potize. 7 dl Mehl werden in einem Weidling warm geſtellt und 
etwas geſalzen. Von 2 ½ dkg Germ, Milch und Zucker wird ein Dampfel angeſetzt, 
1 Ei mit etwas Milch und 5 akg zerſchlichenem Rindſchmalz abgeſprudelt und dies 
zugleich mit dem aufgegangenen Dampfel in das Mehl gegoſſen. Während man 


den Teig gut abſchlägt, gießt man ſo viel laue Milch zu, daß er ziemlich weich wird. 
Man läßt ihn nun zugedeckt beiläufig 1 Stunde gehen, dann walkt man ihn auf 
einem mit Mehl beſtaubten Tuche dünn aus, beſtreicht ihn mit viel Mohnfülle 
Nr. 1, 3 oder 4 (ſiehe Seite 59), rollt ihn zuſammen, gibt ihn in eine mit 
Butter beſtrichene Kaſſerolle oder 1 Form und läßt ihn nochmals 1 Stunde 


gehen. Nach dieſer Zeit wird er mit Eiklar beſtrichen und im Rohre langſam gebacken. 

Nußz⸗Potize. Man macht einen einfachen, weichen, abgeſchlagenen Germteig 
von ½ 1 Mehl, 1 Ei, 5 dkg Rindſchmalz, 2 dkg Germ, Zucker, Salz und der 
nötigen Milch, läßt ihn gut gehen, treibt ihn dann auf einem bemehlten Strudel⸗ 
tuche dünn aus, ſtreicht dick lauwarme Nußfülle Nr. 2, 3, 4 oder 5 darauf, 
rollt ihn zuſammen und legt ihn ſchneckenfärmig gedreht in eine gut mit Rindſchmalz 
ausgeſtrichene Kaſſerolle. Man läßt den Teig nochmals gehen, beſtreicht ihn vor 
dem Backen mit Ei, ſtreut etwas Zucker darauf und bäckt ihn langſam im Rohre. 
Zum Auskühlen wird die Potize auf ein Sieb geſtürzt. 

Roſinen⸗Potize. Man bereitet einen Germteig aus 40 dleg Mehl, 2 Dottern, 
3 dkg Germ, 3 dl ſaurem Rahm und Citronengeruch, treibt ihn nach dem Gehen 
dünn aus, füllt ihn mit Roſinenfülle Nr 3, rollt ihn ein und legt ihn ſchnecken⸗ 
förmig gedreht in eine gut mit Butter beſtrichene Kaſſerolle. Man läßt das Ganze 
nochmals an einem warmen Orte gehen und bäckt es dann im mäßig heißen Rohre. 
Geſtürzt und auf einem Siebe ausgekühlt wird die Potize gut angezuckert. 

Mandel⸗Potize. Man bereitet einen einfachen Germteig wie zur Mohn⸗ 
oder Nuß⸗Potize, treibt ihn dünn aus und beſtreicht ihn mit einer Mandelfülle aus 
21 dkg geſchälter, geriebener, mit etwas Zucker bräunlich geröſteter Mandeln, 
welche mit / 1 Honig verkocht und mit Citronenſchale gewürzt wurden. Der Teig 
wird zuſammengerollt und ſchneckenförmig gedreht in eine mit Rindſchmalz 
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ſtark beſtrichene Kaſſerolle gelegt. Man läßt den Teig nochmals gut gehen, ehe 
man ihn im Rohre bäckt. Auf ein Sieb zum Auskühlen geſtürzt, wird die Potize 


ſtark mit Zucker beſtreut und erſt andern Tags angeſchnitten. 


Speck⸗Potize. Man macht von 7 dl Mehl, 2 Eiern, 6 dkg Rindſchmalz, . 


etwas Salz, 2 dkg Germ und der nötigen Milch einen gewöhnlichen Germteig, 
ſchlägt ihn gut ab und wenn er Blaſen bekommt, treibt man ihn dünn auf einem 
Tuche aus. Inzwiſchen läßt man 14 dkg Grammeln von friſchem Speck mit 


Br 
* 


etwas fein gewiegter Peterſilie anlaufen und ſtreicht die Grammeln überkühlt auf : 


den ausgetriebenen Teig, rollt ihn wie einen Strudel zuſammen, legt ihn ſchnecken⸗ 
förmig gedreht in eine ausgeſchmierte Strudelrein, läßt ihn ziemlich lange gehen 
und bäckt ihn langſam im heißen Rohre. 


Johannisbrot⸗Potize. Man macht Germteig wie zur Mohn⸗Potize und 


behandelt denſelben auch in gleicher Weiſe. Statt mit Mohnfülle beſtreicht man 
den Teig mit viel geriebenem Johannisbrote (Bockshörndl), welches mit viel ge 
ſponnenem Zucker und Honig ſaftig gemacht wurde. : 

Böhmiſche Dalken. Zu 28 dig Mehl ſprudelt man 31/, dl Milch, 3 Dotter 
3 dkg zerlaſſener Butter, 1 dkg anfgelöfter Germ, etwas Salz, ein Stäubchen 
Zucker und ſchließlich mengt man den feſten Schnee von 3 Klar darunter und läßt 
den Teig zugedeckt an einem warmen Orte gehen. Indeſſen gibt man den Dalken⸗ 
model auf den Herd aufs offene Ringloch, gibt in jede Vertiefung etwas Rindſchmalz 
und läßt es heiß werden, worauf man in jede Höhlung einen Schöpflöffel voll gul 
gegangenen Teiges gibt. Wenn er unten Farbe bekommt und oben abtrocknet, 
beftreicht man oben den Teig mittelſt einer Hühnerfeder mit heißem Schmalze, dreht 
den Dalken mit einer Gabel um und läßt ihn auf der zweiten Seite Farbe bekommen. 
Die fertigen Dalken gibt man auf einen Teller ins heiße Rohr, jo daß ſie nicht er⸗ 
kalten und zuſammenfallen, bis aller Teig verarbeitet iſt. In die leer gewordene 
Höhlung gibt man ſchnell wieder Schmalz und ſobald dieſes heiß iſt, Teig hinein 
und bäckt ſo fort bis der Teig verbraucht iſt. Man richtet die Dalken hierauf auf 
einer flachen Schüſſel bergartig an, beſtreut ſie mit Zucker und ſerviert Salſe oder 
gedünſtetes Obſt, oder Zwetſchkenröſter dazu, oder man ſtreut bloß Zucker und 
geſtoßenen Zimmet darauf. — Oder: Man nimmt 40 dkg Mehl, ½ 1 Milch, 
6 Dotter, 6 Klar zu Schnee, 2 dkg Germ, Salz und etwas Zucker. 

Gefüllte. Man läßt die Dalken auf einer Seite etwas weniger braun 
werden, beſtreicht dieſe Seite mit Zwetſchenfülle (ſiehe Seite 59) oder mit Rum ver⸗ 
dünntem Powidl, legt einen zweiten Dalken darauf und beſtreut ihn oben mit 

eriebenem Lebkuchen und Zucker, oder man ſtreut etwas geriebenen, mit zer⸗ 
aſſener Butter beſpritzten Topfen darüber. 

Von Schmarrenteig. Man ſprudelt zu 3 dl Mehl 3 Dotter, 4 dl Milch, 
ſalzt ein wenig, zuckert nach Geſchmack und miſcht zum Schluſſe den feſten Schnee 
der 3 Klar dazu und läßt den Teig / Stunde ſtehen, ehe man zu backen beginnt. 

Mit Apfeln. 3 große Apfel reibt man und dünſtet fie mit Butter und 
Zucker. Dann ſprudelt man 2 dl Mehl mit 4 dl Milch, 2 Eiern und etwas Bröſeln 
ab, miſcht die ausgekühlten Apfel dazu, bäckt Dalken und beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimmet. 

Saure Rahm⸗Dalken. 3½ dl ſauren Rahmes werden mit eben fo viel 
Mehl gut verſprudelt, dann noch 1 Löffel Zucker, Salz, 5 Dotter und ſchließlich 
feſter Schnee von 3 Klar beigemengt. Man bäckt daraus im Dalkenmodel, mit 
heißem Rindſchmalze, Dalken, wie bei „Böhmiſche Dalken“ angegeben iſt und 
beſtreut ſie mit Zucker. g 

Rahm⸗Dalken. Man ſprudelt unter 2 dl ſauren Rahm 6 Dotter, ſalzt ein 
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wenig, gibt den Schnee von 6 Klar, 15 dkg Mehl dazu und bäckt im Dalkenmodel, 
mit heißem Rindſchmalze, Dalken wie bei „Böhmiſche Dalken“ angegeben, beſtreut 
dieſelben nach Geſchmack entweder mit Zucker oder geriebenem Parmeſankäſe. 

Gries⸗Dalken. Man kocht in 11 ſiedender Milch 4 dl Gries ein, ſalzt ein 
bischen, gibt ein wenig Zucker mit Citronengeruch dazu, läßt den Brei auskühlen, 
worauf man 3 Dotter gut darunter rührt und zum Schluſſe noch den feſten Schnee 
der 3 Klar beimengt. Man bäckt Dalken daraus, wie bei „Böhmiſche Dalken“ an⸗ 
gegeben und beſtreut ſie mit Zucker und Zimmet. 

Topfen⸗Dalken. Man treibt 3 dkg Butter mit 3 ganzen Eiern ab, gibt 
fein gebröſelten Topfen (einen Deſſertteller voll), 4 di Milch, etwas Zucker und 
Salz, Semmelbröſel und ſo viel Mehl dazu, daß ein nicht zu weicher Teig 
daraus wird, bäckt ſie wie bei „Böhmiſche Dalken“ angegeben und beſtreut 
ſie mit Zucker und Lebkuchen oder auch mit Mohn. 

Böhmische Dalken mit Erdäpfeln. Schwach ½ 1 Mehl wird mit reich⸗ 
lich J Milch, 2 dkg Germ, 4 Dottern und einem eigroßen Stücke zerlaſſener 
Rindſchmalzes zuſammengeſprudelt, worauf man den Teig gehen läßt; dann miſcht 
man 30 dkg heiß paſſierter Erdäpfel und den Schnee von 4 Klar leicht darunter, 
läßt die Maſſe nochmals gehen und bäckt Dalken daraus. Man beſtreut ſie 
mit Käſe und gibt zwiſchen je 2 Dalken ein Stückchen Sardellenbutter. 

Ordinäre Dalken in Rahm⸗Sauee mit Parmeſankäſe. Man macht 
in einem Weidlinge aus ½ 1 Mehl, 1½ dkg in ½16 Milch aufgelöſter Germ ein 
Dampfel. Wenn dieſes aufgegangen iſt, ſprudelt man 2½ dkg Rindſchmalz, ½ 1 
Milch, 1 Dotter, 1 Ei und ½ Kaffeelöffel Salz zuſammen und bereitet mit dieſem, 
dem Mehle und dem Dampfel einen feinen Teig, welcher ſo lange abgeſchlagen wird, 
bis er ſich vom Löffel löſt. Man läßt ihn nun gut gehen, worauf man daraus 
Dalken bäckt; das Backen derſelben iſt bei „Böhmiſche Dalken“ genau beſchrieben. 
Die fertigen Dalken werden reichlich mit Parmeſankäſe beſtreut, 2 und 2 aufeinander 
gelegt und in eine tiefe mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel gelegt. Hierauf gibt 
man in eine Kaſſerolle 3 dkg Butter und 2 dkg Mehl und gießt unter beſtändigem 
Rühren ½ 1 ſauren Rahmes dazu und läßt dies fo lange kochen, bis es dick wird. 
Die kochende Rahm⸗Sauee gießt man über die angerichteten heißen Dalken, welche 
mit der Sauce ganz bedeckt ſein müſſen. Man ſtellt die Schüſſel auf ein Blech, und 
damit in das heiße Rohr und bäckt fie 10 Minuten bis / Stunde. Nach dieſer 
Zeit nimmt man fie heraus, ftellt die Schüffel auf eine zweite, aber flache, mit einer 
gefalteten Serviette belegte Schüſſel und gibt die Speiſe als Aſſiette nach der Suppe 
oder abends zum Souper oder Tee oder auch als dritte Speiſe zu Mittag. 

Echte böhmiſche Dalkerln (Liwanzen). Man bereitet einen ganz gewöhn⸗ 
lichen Germteig (ſiehe Seite 40) und läßt ihn gehen. Man walkt ihn dann auf 
dem Nudelbrette kleinfingerdick aus, ſticht mit einem kleinen Krapfenſtecher runde 
Platten aus und läßt dieſe nochmals zugedeckt aufgehen, worauf man fe auf einer 
ſauber abgewiſchten heißen Herdplatte auf beiden Seiten bäckt. Nach dem Baden 
beſtreicht man ſie auf beiden Seiten mit zerſchlichener, friſcher Butter, ſtreicht auf 
die obere Seite Powidl darauf, legt die Dalkerln alle nebeneinander auf eine 
flache Schüſſel, ſtreut geriebenen Lebkuchen oder geriebenen Topfen darüber 
und betropft das Ganze vor dem Auftragen mit heißer, zerlaſſener Butter. 

Grammel⸗Pogatſcherl. 3 ½ di kalter, guter Speckgrammeln (Grieben) 
ſchneidet man mit dem Wiegemeſſer ſehr fein und miſcht ſie auf dem Nudelbrette 
mit 3½ dl Mehl, gibt noch 1 Ei, 2 Löffel ſauren Rahmes, 1 Löffel Wein und 
1½ dkg mit Milch aufgelöſter Germ dazu und macht daraus einen Teig. Dieſen 
Teig rollt man dann ſehr dünn aus, ſchlägt ihn wie Butterteig zuſammen und 
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wiederholt dies Zmal und läßt ihn raſten. Hierauf rollt man ihn nochmals 


fein aus, ſticht mit einem kleinen Krapfenſtecher runde Krapfen aus, legt dieſe 
auf ein Blech, läßt ſie gut gehen, beſtreicht ſie dann mit Ei, drückt mit einem 
Meſſer ein Gitter ein und läßt ſie ſchön backen. 

Ohne Germ. 5/0 gewiegter, kalter, trockener Grammeln vermengt man 
mit 10 1 Mehl, 1 Ei, Salz und 1 Kaffeelöffel Paprika, macht daraus einen Teig, 
welchen man auswalkt und zuſammenſchlägt wie Butterteig, dann zu kleinen runden 
Krapfen ausſticht und mit Ei beſtreicht. Vor dem Backen auf dem Bleche im 
Rohr ſtreut man Salz und Kümmel darauf. Schmeckt zum Bier vorzüglich. 

Gansleber⸗Weckerln. Von 11 Mehl, /! Milch, 6 dkg Butter, 3 Dottern, 
2 dkg Germ, welche man mit etwas von den / 1 Milch und einem Stückchen Zucker 
aufgehen ließ, und ziemlich viel Salz, macht man einen fein abgeſchlagenen Germteig 
und läßt ihn gut gehen; hierauf wird er noch auf dem Nudelbrett durchgeknetet, Lom 
dick ausgewalkt, mit einem ſehr kleinen, ovalen, eiförmigen Ausſtecher ausge⸗ 
ſtochen, und zum wiederholten Aufgehen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech gelegt. 
Nach dem Gehen werden die kleinen Weckerln mit aufgeklopftem Ei beſtrichen und 
ſehr raſch, bei großer Hitze ſemmelfarbig gebacken. Ausgekühlt, ſchneidet man fie 
der Quere aa durch, beſtreicht fie mit etwas Butter und legt eine Scheibe 
einer Gansleberwurſt oder Paſtete dazwiſchen. Man ſerviert ſie zum Tee oder 
als kleine Vorſpeiſe. 

Mazurki mit Germ. 1 Glas ſauren Rahmes (beiläufig / Y) wird mit 
8 Eiern, 1 Glas voll zerſchlichener Butter, etwas Zucker und Citronenſchale gut ver⸗ 
ſprudelt, mit / Glas voll aufgelöſter Germ und jo viel Mehl, als ein mittelfeſter Teig 
braucht, verarbeitet und raſten gelaſſen. Wenn der Teig gut gegangen iſt, wird er 
in ovale Formen ausgeſtochen, auf ein mit Butter beſtrichenes Papier gelegt, mit 
Zucker, Mandeln und Roſinen beſtreut und im Rohre auf einem Bleche gebacken. 

Kümmel⸗Küchel. /10 ! feinen Mehles gibt man in einen Weidling und ſetzt 
ein Dampfel von 1½ dkg Germ mit etwas lauer Milch an. Sobald es aufgegangen 
iſt, macht man mit 1 Ei und 1 Dotter, 10 dkg zerlaſſener Butter, etwas Salz und 
ſchwach / Milch einen Teig, ſchlägt ihn ab und läßt ihn gehen. Ein Blech 0 
man mit Butter und macht mit einem Löffel kleine Krapfen auf dasſelbe, doch nicht 
zu nahe neben einander, und läßt dieſe wieder gehen. Bevor man ſie bäckt, gibt man 
auf jedes Kräpfchen ein Würfelchen Butter, beſtreicht ſie mit ganzem Ei, beſtreut 
fie mit Salz und Kümmel und bäckt fie ziemlich ſchnell. Man gibt fie zum Tee. 

Waſſer⸗Kolatſchen. Man macht einen in kaltem Waſſer aufgehenden Germ⸗ 
teig (ſiehe Bereitung Seite 40) und läßt ihn 1 Stunde lang, in eine Serviette 
gebunden, im kalten Waſſer hängend, aufgehen. Wenn er gut gegangen, heraus⸗ 
genommen und das Waſſer abgetropft iſt, macht man aus 1 Löffel voll Teiges 
auf einem Bleche handgroße Kolatſchen. Man drückt den Teig mit den bemehlten 
Fingern ſehr dünn und rund auseinander, beſtreicht ihn mit Ei, nachdem er noch⸗ 
mals auf dem Bleche gegangen iſt, ſticht einige Male mit einer Gabel durch und 
bäckt die Kolatſchen lichtgelb. Entweder beſtreut man ſie vor dem Backen mit Salz 
und Kümmel oder nach dem Backen mit Zucker und gibt in die Mitte Ein 
geſottenes darauf. Dieſe Kolatſchen find ſehr reſch und nicht fett. . 

Böhmiſche Kraut⸗Kolatſchen. Man macht einen gewöhnlichen Germteig 
von 11 Mehl, 2 ganzen Eiern, 3 dkg Germ, 7—10 dkg Schweinſchmalz, Salz 
und Milch nach Bedarf, fo daß ein etwas weicherer Teig daraus wird, ſchlägt den- 
ſelben gut ab und läßt ihn gut gehen. Man kann nach Belieben die Eier auch ganz 
weglaſſen. Inzwiſchen hat man einen fein gewiegten, friſchen Krautkopf mit 
Schweinſchmalz, Salz und Pfeffer licht gedünſtet. Man nimmt vom gut gegangenen 
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Teige 1 Löffel voll, zieht ihn auseinander, füllt ihn mit ziemlich viel Kraut, 
ſchließt den Teig darüber, legt ihn umgedreht auf ein Blech, ſo daß die glatte 
Seite nach oben kommt, drückt den Teig gleichmäßig mit den Fingern ganz 
flach, ziemlich groß, etwa zur Größe eines kleinen Deſſerttellers, auseinander, 
beſtreut die Kolatſchen dicht mit Zucker und geriebenem Lebzelten und betropft 
ſie mit zerlaſſener Butter. Man läßt ſie nochmals gehen und ſticht ſie mit 
der Gabel einige Male an, ehe man ſie im Rohre bäckt. Sie müſſen ſemmel⸗ 
farben werden. 

Feine Kolatſchen. 21 dkg Butter werden gut abgetrieben und nach und 
nach 5 Dotter dazugeben. 3½ dkg Germ löſt man mit 1 Löffel Zucker und etwas 
Milch auf und mengt fie ſamt 42 dkg Mehl und ½ 1 Milch zum Abtriebe, ſalzt 
ein wenig, ſchlägt den Teig ab und gibt ihn dann auf ein Nudelbrett, walkt ihn 
ſtückweiſe dünn aus, ſchneidet viereckige Flecken herunter und füllt fie beliebig mit 
Eingeſottenem, Powidl, Mohn⸗Nuß⸗ oder Topfenfülle (fiehe Seite 58, 59, 60). 
Nachdem die Flecken in der Mitte mit der Fülle beſtrichen find, ſchlägt man die 
4 Ecken, dreht die einander gegenüber liegenden Spitzen zuſammen und läßt die 
Kolatſchen auf einem mit Butter beſtrichenen Bleche gehen. Sobald ſie gut gegangen 
ſind, beſtreicht man ſie mit Klar und bäckt ſie im 9 55 

Kolatſchen. Man bröſelt auf dem Brette 14 akg Butter mit 28 dkg Mehl 
ab, mengt 3 Dotter, 1½ dkg Germ Kufa und J 1 Milch darunter, ſalzt 
ein wenig und arbeitet den Teig fein ab, walkt ihn ſogleich aus, ſchneidet viereckige 
Fleckchen herab und füllt dieſelben wie bei den vorigen angegeben iſt. Man läßt 
fie gut gehen, beſtreicht fie mit Ei und bäckt fie auf mit Butter beſtrichenem Bleche. 
Man kann auch von dem Teige einen großen Kolatſchen über das ganze Blech 
machen, den Rand des Teiges einbiegen und mit Klar beſtreichen. 

Germ⸗Kolatſchen. Dieſe werden aus dem Teige wie „Germkipfel Nr. 2“ 
gemacht, nur iſt die Form eine andere. Auch aus Germ⸗Butterteig können Kolatſchen 

emacht werden, hiezu wird aus 28 dg Mehl, 3½ dkg Butter, 2 Dottern, 1 Kaffee⸗ 
öffel Salz, 1½ dkg Germ, 3 Kaffeelöffeln Zucker und der nötigen Milch zuerſt 
ein Strudelteig gemacht. Dieſen läßt man J Stunde raſten, dann drückt man ihn 
halbfingerdünn aus, legt 21 dlkg abgekneteter Butter darauf, ſchlägt den Strudel⸗ 
teig darüber und rollt ihn aus, ſchlägt ihn Zmal nacheinander übereinander wie 
Butterteig und läßt ihn dann erſt raſten. Nach ¼ Stunde wird der Teig 2 Meſſer⸗ 
rücken dick ausgewalkt und in kleine Vierecke, in der Größe einer Handfläche, ge⸗ 
ſchnitten. In die Mitte eines jeden Viereckes gibt man Zwetſchken⸗Marmelade und 
biegt die 4 Ecken ein, dadurch entſtehen kleine aufgeſtutzte Kuchen. Man läßt dieſe 
nun auf einem Bleche, mit einem Tuche bedeckt, / Stunde gehen. Nach dieſer Zeit 
beftreicht man ſie mit abgeſchlagenem Ei, welches mit Milch vermengt wurde, ſtreut 
1 55 Zucker darüber und bäckt die Kolatſchen im Rohre bei 600 R. Man macht 
ieſe Kolatſchen ſehr verſchieden, z. B. man beſtreut ſie mit Mandeln und Piſtazien, 
oder man beeiſt ſie, oder man füllt ſie mit verſchiedenem Eingeſottenen oder auch 
mit folgender Topfenfülle: 14 dkg Topfen werden gerieben oder paſſiert, mit dkg 
Butter, 2 Dottern, 5 dkg Zucker und 7 dleg Roſinen vermengt. Dieſe Fülle wird 
öfter genommen als die Zwetſchken⸗Marmelade (Powidl). 

oſtelberger Kolatſchen. (Im Saazer⸗Kreiſe in Böhmen.) Aus einem 
der vorigen Germteige werden, nachdem er halbfingerdünn ausgewalkt iſt, runde 
Flecken von 15 om im Durchmeſſer nach einem Kaſſerolledeckel geſchnitten, auf ein 
Blech gelegt, 2 Meſſerrücken dick, hoch mit der unten beſchriebenen Zwetſchken⸗ 
Marmelade beſtrichen und der Rand rund herum ſo viel aufgeſtülpt und eingefaltet, 
daß er eine Schnur bildet. Man beſtreicht die Oberfläche mit geſchälten, ſtiftlichen 
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Mandeln und Zucker, läßt die Kolatſchen auf einem Bleche gehen und bäckt ſie bei N 


55 R. Beim Anrichten ſtellt man 5—6 übereinander, 

Zwetſchkenlatwerge aus dürren Zwetſchken dazu: Man dünſtet 28 dg 
dürre Zwetſchken im Waſſer durch 4 Stunden langſam, daß ſie recht auflaufen. 
Sie werden dann entkernt, fein aufgewiegt, mit 10—14 dkg Zucker vermengt 
und mit ſehr fein geſtoßenem Zimmet und 4 geſtoßenen Gewürznelken gewürzt. 

Troppauer Kolatſchen. 17¼ dkg Butter werden mit 5 Dottern ſehr 
flaumig abgetrieben, 4 dkg fein geſtoßenen Zuckers dazu gerührt, ein Stäubchen 
Salz wird dazu gegeben und mit 3 dkg in / 1 lauwarmer Milch aufgelöſter Germ 
und 50 dkg Mehl wird ein feiner Teig abgeſchlagen. Sobald der Teig Blaſen be⸗ 
kommt und ſich vom Löffel löſt, läßt man ihn an einem warmen Orte gehen, bis 


er um ein Drittel höher geworden iſt. Man walkt ihn nun auf dem bemehlten Nudel⸗ 25 


brette aus und ſticht mit einem Krapfenſtecher große runde Flecken aus, beſtreicht 
einen ſolchen runden Flecken mit Powidl, beſtreicht die Ränder des Teiges mit Eiklar, 
legt einen zweiten Flecken darauf, beſtreicht dieſen mit irgend einer Mohnfülle (ſiehe 
Seite 59 u. 60), legt einen dritten Flecken darauf, welchen man mit Marillenſalſe be⸗ 
ſtreicht und fährt ſo fort, bis 6 Flecken auf einander liegen, wovon jeder mit einer 
anderen Fülle beſtrichen wurde. Man nimmt dazu Nußfülle, Seen. und 
Ribiſelgelse oder Salſe. Jeder Flecken muß am Rande mit Eiklar beſtrichen werden, 
ehe der nächſte Teigflecken darauf gelegt wird, und darf die Fülle nicht ganz bis 
an den Rand geſtrichen werden, damit ſie beim Backen nicht ausfließt. Der letzte 
Flecken wird obenauf auch mit Salſe beſtrichen, mit geriebenem Lebkuchen beſtreut 
und mit zerlaſſener Butter oder ſaurem Rahme betropft. Man legt die Kolatſchen 
vorſichtig auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt ſie langſam im heißen 
Rohre. Sie kommen warm zu Tiſche. Man kann aus dieſer Maſſe auch nur einen 
Kuchen machen und ihn im Tortenreif backen. Man teilt den Teig dann in gleiche Teile. 
Pirogen. (Ruſſiſche Fleiſchſpeiſe.) Eine Art Paſtete, die auf dem Bleche 
gebacken wird. Man macht einen recht gewöhnlichen Germteig von 1 kg Mehl, 
1 lauwarmer Milch oder Waſſer und 16 Gramm Germ, ſchlägt den Teig ge⸗ 
hörig ab, fügt Salz, 12½ dkg Butter, 2 Eier und noch ſo viel Mehl hinzu, 
damit der Teig recht dick und feſt wird und knetet ihn ſolange gut ab, bis er nicht 
mehr an den Fingern kleben bleibt; dann läßt man ihn gut ehe. Indeſſen macht 
man folgende Fülle: Roh gehacktes beliebiges Fleiſch läßt man mit fein gehackter 
Zwiebel und Salz in Fett beiläufig Stunde dünſten. Dann miſcht man 
3—4 hart gekochte, klein gehackte Eier dazu und würzt noch die Farce mit Pfeffer. 
Nachdem der Teig genug gegangen iſt, walkt man ihn meſſerrückendick aus, und 
zwar doppelt ſo groß als das Blech iſt, auf welches er, nachdem es vorher mit 
Butter beſtrichen wurde, gelegt wird. Rund herum muß der Teig überhängen. 
Man ſtreicht die Fülle darauf, ſchlägt den Teig darüber, ſo daß die Fülle ganz be 
deckt ift und bäckt die Speiſe im Rohre. Man kann auch den Teig oben mit Butter 
beſtreichen und mit Bröſeln beſtreuen. Dieſe Speiſe gibt man entweder zur Suppe 
oder ißt fie auch allein. Kleine Pirogen werden gemacht, wenn man ſie wie unſere 
Paſteten oder nach Art der Krapfen füllt; ſie werden auf dem Bleche oder auch, in 
Ei und Bröſel gedreht, aus heißem Schmalze gebacken. 2 
irogen mit Pilzen. Der Teig wird wie zur vorigen Speiſe gemacht. 
Die Fülle beſteht aus einem gehäuften Teller voll friſcher, gepußter und in cheiben 
geſchnittener Pilze, welche man in eine Kaſſerolle ſchüttet, mit Bien Sal, fein 
gehackter Zwiebel und klein geſchnittenem Dillkraut beſtreut. Sobald die Pilze den 
Saft von ſich laſſen, gibt man ein Stückchen friſcher Butter und 6 Eßlöffel fetten, 
fauren Rahmes hinzu und dünſtet die Schwämme damit. Sobald fie ausgekühlt 
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find, ſtreicht man ſie auf den ausgerollten Teig. Man kann fie zur Abwechslung 
auch mit harten, gehackten Eiern, fein gehacktem, gebratenen Fleiſch und mit dick⸗ 
gekochtem Reiſe miſchen. Man bäckt dieſe Speiſe auf dem Bleche wie oben beſchrieben 
iſt. Die Pirogen kann man auch mit Blätterteig oder gewöhnlichem Nudelteig mit 
verſchiedenen Füllungen bereiten. Kleine Pirogen aus Nudelteig kann man aus dem 
Schmalze backen oder in Salzwaſſer kochen und abſchmalzen. 
Bryndza⸗Pirogi. Einen weichen Nudelteig füllt man ſo wie die Kraut⸗ 
Pirogen mit folgender Fülle: 1012 gekochte, paſſierte Erdäpfel werden mit / kg 
Primſen⸗Käſe, welcher ebenfalls paſſiert wurde, vermiſcht. Dann vermengt man 
noch gut etwas geröſtete, fein gewiegte Zwiebel, Pfeffer und Salz mit dem Erd⸗ 
äpfelbrei. Man kocht die Pirogi in f e und ſchmalzt ſie mit geröſteter 
Zwiebel und Butter ab und röſtet ſie nach dem Kochen im Rohre mit Butter. 
Kraut⸗Pirogi. Man wiegt Sauerkraut ſehr fein, dünſtet es mit viel 
fein gehackter Zwiebel, Fett, Salz und Pfeffer ab und läßt es auskühlen. In⸗ 
deſſen macht man einen weichen Nudelteig, treibt ihn dünn aus, ſticht mit dem 
Krapfenausſtecher runde Flecken aus, die man mit dem Kraute füllt, mit einem 
zweiten Teigflecken bedeckt, feſt aufeinander drückt und im Salzwaſſer kocht. 
Sie werden abgeſeiht, mit geröſteter Zwiebel und Butter abgeſchmalzen. 
Blinies. (Ruſſiſcher Pfannkuchen). 15 dkg Mehles werden mit 1½ dkg 
Germ und etwas lauem Waſſer zu einem Dampfel aufgeſtellt, dann ſchlägt man 
3 Dotter hinein, rührt 8 dkg zerſchlichener Butter und noch 15—18 dkg Haide⸗ 
oder Reismehl und ſo viel Milch dazu, als nötig iſt, damit der Teig ziemlich 
weich wird. Nachdem er gut abgeſchlagen iſt, läßt man ihn an einem warmen 
Orte gehen. Kurz vor dem Backen mengt man noch den feſten Schnee der 3 Klar 
hinzu. In eiſerne, runde Pfannen, von der Größe eines kleinen Deſſerttellers, 
welche man mit Butter ausſtreicht, gießt man etwas von dem Teige und bäckt 
die Blinies im Rohre bei mäßiger Hitze wie Eierkuchen auf beiden Seiten. Man 
gibt ſie zum Frühſtück oder nach der Suppe mit zerſchlichener Butter und Caviar. 
Krebs⸗Nudeln. Man macht einen Germteig wie zu „Dukaten⸗Nudeln“ 
und läßt ihn gut gehen. Indeſſen ſtreicht man einen Model mit Krebsbutter 
aus, ſticht mit einem Kaffeelöffel nußgroße Stücke aus dem Teige und beſtreicht 
jede ſolche Nudel mit zerlaſſener Butter — auch ſoll man den Kaffeelöffel jedes⸗ 
mal in Krebsbutter tauchen, ehe man eine Nudel ausſticht, — legt damit den 
Model nur halb voll an, läßt die Nudeln nochmals gehen und bäckt ſie hie⸗ 
rauf im mittelheißen Rohre. Geſtürzt, ſerviert man Canarienmilch dazu. 
Unterländer Nudeln. Einen Deſſertteller voll geriebenen Topfens paſſiert 
man noch und treibt ihn mit 6 dkg Butter und 2 Eiern gut ab. In ½ 1 Mehl 
hat man unterdeſſen von 1½ dkg Germ und etwas Milch ein Dampfel an⸗ 
geſetz. Man mengt nun den abgetriebenen Topfen darunter und gibt noch jo 
viel Milch nach Bedarf hinzu, als nötig ift, um den Teig gut abſchlagen zu 
können; ſobald er Blaſen bekommt und ſich vom Löffel löſt, läßt man ihn gehen. 
Man gibt den Teig dann auf ein Brett, rollt ihn zu dicken Streifen aus und 
ſchneidet dieſe in eigroße Stücke, welche man aus dem heißen Rindſchmalze 
bäckt. Man kann auch eine Hand voll Roſinen unter den Teig geben. 
Rahm⸗Nudeln. 28 dkg Mehles werden warm geſtellt, mit 2 dkg in Milch 
e Germ, 2½ dkg zerſchlichener Butter, etwas Salz, 1 Ei und 3 Dottern 
und 10 1 guten, ſauren Rahmes ein Teig gemacht, dieſer gut abgeſchlagen, und 
wenn er Blaſen bekommt, auf ein Nudelbrett gegeben. Man rollt eine Wurſt 
daraus, ſchneidet von dieſer kleine Stücke herab, welche man zu fingerlangen und 
daumendicken Nudeln formt. Man beſtreicht eine Rein gut mit Butter, legt die 
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Nudeln hinein und beſtreicht jede derſelben von allen Seiten mit Butter, beſtrett 
ſie mit Zucker und Semmelbröſeln und macht 3 Lagen Nudeln über einander. 
Man läßt fie zugedeckt gehen, gießt reichlich / 1 ſiedendes Obers darauf und 
bäckt fie im Rohre. Man ſtürzt und überzuckert ſie. Sie zerfallen von ſelbſt. 


ilber⸗Nudeln. Man treibt 14 dkg Butter mit 2 ganzen Eiern gut 


ab, gibt 4 dkg fein geſchnittener, abgeſchälter Mandeln, ein Dampfel von 2 dkg 


Germ, etwas Zucker, Salz, 1 Mich und fo viel Mehl dazu, daß der Tei 
ſich abſchlagen läßt, worauf man ihn an einem warmen Orte aufgehen läßt. 


Man gibt dann den Teig auf ein Brett, rollt ihn fingerdick aus, ſticht kleine 
Krapfen aus, die man nochmals gehen läßt, ehe man ſie in eine Kaſſerolle 
einlegt, worin fingerhoch, lauwarme Milch iſt. Man beſtreut ſie mit Zucker 
und ſtiftlichen Mandeln und bäckt ſie im Rohre. 

Gold⸗Nudeln. Man macht einen gut abgeſchlagenen Germteig (ſiehe 
deſſen Bereitung Seite 40) von 7 dl Mehl, 4 Dottern, 2 dl Milch, 7 dk 
Butter, etwas Salz, 2 Löffeln Zucker und 2½ dkg Germ und läßt den Teig 
½ Stunde gehen. Inzwiſchen ſchmiert man einen Torten⸗Model gut mit Butter 
oder Rindſchmalz aus. Sowie der Teig gegangen iſt, ſticht man mit einem Kaffee⸗ 
löffel kleine Nockerln aus, legt ſie nebeneinander in den Model, beſtreicht jedes 
mit zerlaſſener Butter, ſtreut geſtoßenen Zucker, fein geriebene Mandeln und 
etwas geſtoßenen Zimmet zwiſchen und auf jedes Nockerl, und ſo fort, bis aller 
Teig verarbeitet iſt. Dann läßt man die Maſſe gut gehen, bäckt ſie im mäßig 
heißen Rohre, nimmt nach dem Backen den Tortenreif weg, beſtreut die Maſſe mit 
feinem Zucker und ſerviert Canarienmilch von 4 dl Milch und 2 Dottern dazu. 

Dukaten⸗Nudeln. Man macht einen abgeſchlagenen Germteig (ſiehe defien 
Bereitung) von 17½ dkg Mehl, 5 dkg Krebsbutter und 4 dleg Rindſchmalz, 
5 Dottern, 1 dkg Germ und 1 dl Milch, etwas Salz und Zucker und läßt ihn, 
nachdem er beim Abſchlagen Blaſen bekam, 1 Stunde gehen. ¼ Stunde vor 
dem Anrichten legt man ſehr kleine Nockerln mit einem Kaffeelöffel in eine flache 
Kaſſerolle, in welcher ſich 2—3 dl lauwarmer Milch, gemiſcht mit 2 dkg Krebs⸗ 
butter und 2 dkg Zucker, befinden. Nachdem alle Nudeln eingelegt find, deckt 
man die se: zu, beſtreicht die Nudeln mit Krebsbutter und läßt den Inhalt 
Stunde kochen. Die Nudeln dürfen keine Haut bekommen. Man ſerviert Creme 
oder blos Canarienmilch dazu und beſtreut die Nudeln mit Zucker. 

Bayriſche Dampfnudeln. Man gibt / 1 Mehl in einen Weidling und 
macht mit 11/, dkg Germ (in Milch aufgelöſt), 1 Ei und 1 Dotter, etwas Salz, 4 dkg 
Zucker, 5 dkg Butter und der nötigen Milch einen zarten Teig an, welcher ſich ab⸗ 
ſchlagen läßt. Sobald er Blaſen bekommt, ſtellt man ihn zum Gehen an einen 
warmen Ort. Hierauf rollt man den Teig fingerdick aus und ſticht runde Krapfen 
aus. In eine mit Butter beſtrichene, 35 em im Durchmeſſer weite Kaſſerolle gibt 
man ¼ 1 Obers oder gute Milch, 4 dkg fein geſtoßenen Zuckers, ſowie 4 dkg zer⸗ 
laſſener Butter und legt, wenn dieſes lauwarm geworden iſt, die ausgeſtochenen 
Krapfen nebeneinander hinein und ftellt die Kaſſerolle an einen warmen Ort. Sobald 
der Teig noch einmal ſo hoch gegangen iſt, als er vordem war, beſtreicht man ihn mit 
zerlaſſener Butter und ſtellt die Kaſſerolle / Stunde in das Rohr oder läßt fie, mit 
einem gut paſſenden Deckel bedeckt, auf dem Herde kochen. Den Rand des Deckels 
muß man rund herum mit einem feuchten Tuche belegen, damit kein Dampf 
heraus kann. Iſt die Milch verdampft, ſo wird man ein Praſſeln hören; man 
muß nun das Geſchirr ſofort wegziehen und richtet die Nudeln, wenn ſie unten 
Farbe haben, an. Man beſtreut ſie mit Vanille⸗Zucker und gibt Canarienmilch 
dazu. — Ein noch feinerer Teig iſt: 14 dkg Butter werden flaumig ab⸗ 
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getrieben, 1 Eßlöffel fein geſtoßenen Zuckers, 1 Meſſerſpitze Salz, 7 Dotter nach 
und nach dazu gerührt, und 2 dkg in ¼ 1 Milch aufgelöſter Germ nebſt 24 dkg 
Mehl beigemengt. Der Teig wird gut abgeſchlagen. — Oder: 28 dkg Mehl, 
1 Ei, 3 Dotter, 1½ dkg Germ, 7 dkg Butter, Salz und Milch nach Bedarf. 
Karlsbader Dampfnudeln. ½ 1 Mehl werden warm geſtellt und ein 
Dampfel von 2 dkg Germ darein geſetzt. Man macht dann einen feinen, zarten Germ⸗ 
teig mit 6 Dottern, 7 dkg zerlaſſener Butter, 1/, Seidel lauem Obers, etwas Zucker 
und den Schalen von ½ Citrone. Wenn der Teig gut gegangen iſt, teilt man ihn in 
12 Portionen, macht dieſe rund und legt ſie in eine mit Butter beſtrichene Pfanne, 
läßt fie darin noch aufgehen und bäckt fie ſodann im Rohre, indem man etwas Milch 
und Zucker in die Pfanne gibt. Beim Auftragen ſerviert man ſie mit 5 ender 
Creme: ½1 Obers wird mit Zucker, etwas Vanille, 1 Kaffeelöffel Mehles 
und 2 Dottern am Feuer gut verſprudelt, bis die Maſſe dicklich iſt. 
Be Dampfnudeln, ſiehe Seite 311. 
ohn⸗Nudeln aus Germteig. Man macht einen mürben Germteig (ſiehe 
Seite 42), treibt ihn, nachdem er etwas gegangen iſt, aus, ſchneidet ihn zu viereckige 
Fleckchen, füllt dieſe mit beliebiger Mohnfülle (ſiehe Seite 59), rollt ſie ein, legt ſie in 
eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle nebeneinander und ſtreicht fie mit etwas 
Butter ſeitlich an. Nachdem ſie gut gegangen ſind, bäckt man ſie im Rohre. 
Topfen⸗Nudeln. 50 dkg Topfen werden paſſiert, dann / ! Mehl und 3 ganze 
Eier mit dem Topfen verrührt und noch 2 dkg in Milch aufgelöfter Germ, 95 
etwas Salz und 2 Löffel voll Weinbeeren beigemengt. Man läßt den Teig an 
einem warmen Orte gehen, und wenn er noch einmal ſo 8 geworden iſt, als er war, 
macht man mit einem Löffel Nockerln, welche man aus heißem Rindſchmalze bäckt. 
Topfen⸗Fleckerln mit Zwetſchken. Man paffiert28dkg Topfen und bröfelt 
ihn mit 28 dkg Butter zu 28 dkg Mehl, miſcht dann 1 akg in wenig Milch auf- 
gelöſter Germ und 2 ganze Eier darunter und arbeitet den Teig mit dem Meſſer 
wie einen mürben Teig fein ab. Sobald der Teig auf dem bemehlten Brette fein 
abgearbeitet iſt, walkt man ihn aus, radelt viereckige Fleckerln herab, legt ſie auf 
ein Blech, gibt in die Mitte eine halbe, geſchälte Zwetſchke darauf, läßt den Teig 
an einem warmen Orte gehen und bäckt ihn im mäßig heißen Rohre. 
ekochte Germ. Knödel. Man bereitet aus ½ kg feinem Mehl, 2 Eiern, 
Tdkg Butter, 2 Kaffeelöffeln voll Zucker, etwa / Milch, etwas Salz und 1½ dkg 
Germ einen ziemlich feſten Germteig. Wenn er gut abgeſchlagen und im Weidling 
1 gegangen ift, formt man daraus, nachdem man den Teig nochmals zuſammen⸗ 
chlägt, Knödel in der Größe eines kleinen Apfels, legt dieſe auf ein bemehltes 
Brett und läßt fie wieder aufgehen. Hierauf kocht man fie in ſiedendem Salzwaſſer. 
und zwar in einer gehörig großen Kaſſerolle, damit ſie Platz haben, ſich auszu⸗ 
dehnen. Auch brauchen ſie wegen ihrer Größe und weil ſie ſtets auf der Oberfläche 
chwimmen, längere Zeit, als andere Knödel (Klöße), um gar zu werden. Um den 
Grad des Garſeins zu erproben, bedient man ſich eines Strohhalmes oder ſpitzen 
chens, womit man in einen der Knödel einſticht; klebt beim Herausziehen 
noch Teig an demſelben, jo müſſen fie noch weiterkochen; ift dies nicht der Fall, 
ſo nimmt man ſie mit einem Schaumlöffel ſogleich heraus, weil ſie bei längerem 
Kochen hart werden würden, und ritzt ſie es einen Seite ein wenig auf, 
wodure ihr Zuſammenfallen verhütet wird. Man ſchmalzt ſie mit Butter ab 
und gibt Zwekſchkenröſter oder Powidl dazu, oder man ſtreut geriebenen Leb⸗ 
chen oder Mohn darauf. Beim Verſpeiſen werden die Germknödel nicht zer⸗ 
nitten, ſondern mit der Gabel zerriſſen. 
Bayeriſcher Germknopf. Man macht einen abgeſchlagenen, weichen Germ⸗ 


358 Germſpeiſen. 


teig (ſiehe deſſen Bereitung Seite 40) aus ½ 1 Mehl, 2 Dottern, 8 dkg Butter, 
1 Loffel Zucker, etwas Salz und 2 dkg in e 1 Milch aufgelöſter Germ und 
noch weiteren 0 1 Milch. Sobald er gut abgeſchlagen und gut gegangen iſt, 
bindet man ihn in eine mit Butter beſtrichene Serviette locker ein und hängt ihn, 
wie es bei „Großer Knödel“ genau beſchrieben iſt, in kochendes Salzwaſſer, 
deckt den Topf zu, ſo daß kein Dunſt heraus kann, und läßt den Germknopf 
½ Stunde kochen. Man ſchmalzt den Knopf auf der Schüſſel mit Butter ab 
und beſtreut ihn mit F Lebkuchen und Zucker oder Mohn. Man kann 
auch Zwetſchkenröſter dazugeben. f 
ermknopf aus Haidemehl. Man ſprudelt 1/, 1 Milch mit 2 Löffeln 

Weizenmehl und 2 dkg Germ ab und läßt das Dampfel gehen. Hierauf ſchlägt 
man mit 3 ¼ dl Haidemehl, 8 dkg Butter, Salz und 2¼ dl Milch einen weichen 
Teig ab und läßt ihn gehen. Dann wird er in eine mit Butter beſtrichene Ser⸗ 
viette ſehr locker eingebunden und / Stunde in Salzwaſſer gekocht. Die Art des 
Einhängens in den Topf iſt bei „Großer Knödel“ genau beſchrieben. Nach dem 
Kochen wird der Knopf mit Gabeln zerriſſen, auf der Schüſſel mit geröſteten 
Bröſeln und heißer Butter oder mit Speckgrammeln abgeſchmalzen. 

Böhmiſche, mit Mohn gefüllte Germknödel. Man macht einen ab⸗ 
geſchlagenen Germteig (ſiehe deſſen Bereitung) von / 1 Mehl, 2 dkg in Milch auf 
gelöſter Germ, 5 dkg Rindſchmalz oder Butter, 2 Eiern, Salz, Zucker und der 
nötigen Milch und läßt den Teig gehen. Dann ſticht man mit dem Löffel Teig 
heraus, zieht denſelben, ohne zu drücken auseinander, füllt in die Mitte Mohnfülle 
ein, ſchließt raſch den Teig darüber, läßt die Knödel auf einem bemehlten Brette 
nochmals gehen und kocht ſie dann in ſiedendes Salzwaſſer ein. Sie dürfen 
nicht lange kochen und müſſen gleich angerichtet werden. Man ſtreut geriebenen, 
mit Zucker vermiſchten Mohn darauf und ſchmalzt ſie mit brauner Butter ab. 
Die Mohnfülle wird ganz einfach bereitet, indem man den Mohn mit Milch 
und Zucker kocht. 

Germ⸗Knödeln. ½ kg Mehl, / 1 Milch, 1 dkg Germ, 1 Ei, 1 Dotter und 
105 dkg Butter werden zu einem gut abgeſchlagenen Germteig verarbeitet. Man 
läßt dieſen im Weidling, gut zugedeckt, gehen. Dann formt man daraus Knödel 
in der Größe eines kleinen Apfels, läßt dieſe nochmals gehen und kocht fie in 
kochendes Salzwaſſer ein. Beim Anrichten werden ſie, nachdem ſie auf einem 
Durchſchlage gut abtropften, mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln abgeſchmalzen. 

Faſchings⸗Krapfen. Zur guten Bereitung der Krapfen iſt es beſonders not⸗ 
wendig, das Mehl einige Stunden vor dem Gebrauche in die Nähe des warmen 
Herdes zu ſtellen, damit es trocken und lauwarm werde. Man muß ſich auch bei 
der Bereitung einer beſonderen Genauigkeit und Geſchwindigkeit befleißen. Der 
Ort, wo man die Krapfen bereitet, muß warm und alle datt verwendeten Produkte 
(Milch und Mehl), ſowie die dazu notwendigen Geſchirre müſſen erwärmt, doch 
nicht heiß ſein. Auch müſſen die Krapfen vor jedem Luftzuge geſchützt werden. 
Weiters mache ich noch darauf aufmerkſam, daß, ſobald der Krapfenteig abgeſchlagen 
iſt, die Krapfen ſofort daraus geformt werden müſſen, ohne den Teig früher gehen 
zu laſſen (ſiehe Bereitung des Germteiges Seite 40). Man gibt in eine etwas er⸗ 
wärmte tiefe Schüſſel 56 dkg Mehl und 4 g Salz. Dann teilt man 3½ dl Milch 
in 3 gleiche Teile und läßt in einem Teil 3½ dkg Germ mit 2 Effe Zucker 
auflöſen, im zweiten Teil zerſprudelt man 10 Dotter und im dritten Teile läßt 
man 14 dkg Butter zerſchleichen. Man macht nun im Mehle eine Grube, verrühtt 
in derſelben nach und nach die in Milch aufgelöſte Germ, ſeiht die mit den Eiern 
abgeſprudelte Milch, ſowie die Milch mit der Butter dazu und ſchlägt den Teig ſehr 
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klein ab, ſo daß er recht flaumig und kleinlöcherig wird. Der Teig muß fein, glatt 
und glänzend werden uud ſich vom Löffel löſen. Nun gibt man die Hälfte des 
Teiges auf ein mit Mehl beſtaubtes Nudelbrett, ſtreut a oben auf den Teig, doch 
nur ſehr wenig, Mehl darauf und rollt nur ganz leicht mit dem Rollholze (Nudel⸗ 
walker) darüber, bis der Teig kleinfingerdick ausgewalkt iſt. Hierauf bezeichnet man 
mit einem Ausſtecher von 5—6 em Durchm. die Krapfen durch leichtes Aufdrücken 
desſelben, doch ſticht man nicht durch. In der Mitte eines jeden dieſer Eindrücke 
ibt man eine haſelnußgroße Marillen, Erdbeeren⸗, Roſen⸗ oder beliebige andere, 
boch feſte Marmelade, ſticht mit demſelben Ausſtecher runde Scheiben aus dem 
Teige, die man mit der Seite, welche nach oben gekehrt, alſo nicht bemehlt iſt, über 
die Marmelade legt. Man drückt den Teig am Rande leicht mit den Fingerſpitzen 
nieder und ſticht nun beide Teile zuſammen mit einem etwas kleinern Aus⸗ 
ſtecher aus und erhält nun einen Krapfen, welchen man auf ein erwärmtes, mit Mehl 
beſtaubtes Brett legt, doch ſo, daß die Seite, welche früher auf dem Brette gelegen 
iſt, nun nach oben gekehrt wird. Die fertig ausgeſtochenen Krapfen werden mit 
einem erwärmten, leichten Tuch bedeckt und die Teigreſte zum übrigen Teig in den 
Weidling gegeben. Aus der zweiten Hälfte des Teiges ſticht man in der oben an⸗ 
gegebenen Weiſe Krapfen aus und ſchließlich ſchlägt man alle Teigreſte noch mit 
23 Löffeln lauer Milch ab und macht daraus wieder Krapfen, bis aller Teig ver- 
braucht iſt. Man läßt nun die Krapfen an einem nicht zu warmen, aber vor Luft⸗ 
zug geſchützten Orte langſam gehen. Wenn ſie auf einer Seite gegangen ſind, dreht 
man ſie um, damit ſie auch auf der andern Seite aufgehen. Unterdeſſen läßt man 
in einem eiſernen runden Geſchirr Rindſchmalz, ungefähr 3 em tief, heiß werden. 
Man legt nun die gut gegangenen zuerſt gemachten Krapfen, mit der zuerſt ge⸗ 
gangenen Seite nach unten gewendet, in das heiße Schmalz, aber nur 4—5 Krapfen 
zugleich, jo daß ſie nicht gedrängt find, deckt die Kaſſerolle zu, bis das Schmalz zu 
ziſchen anfängt, was nach 3—4 Minuten geſchieht und ba e welcher Zeit man 
die Kaſſerolle ganz leiſe ſchüttelte. Sobald die Krapfen an der unteren Seite eine 
braune Farbe erhalten haben, wendet man fie um, läßt aber nun die Kaſſerolle uns 
zugedeckt, bis die Krapfen auch auf der zweiten Seite gebacken find. Man hebt ſie 
mit einem Backlöffel heraus, gibt ſie mit der zuletzt im Schmalze gelegenen Seite 
auf ein mit Fließpapier bedecktes Sieb, nach einiger Zeit mit derſelben Seite auf 
ein zweites Löſchpapier und beſtreut fe kurz vor dem Servieren mit feinem Vanille⸗ 
zucker. Man legt ſie, noch warm und nett gehäuft, auf eine mit einer zierlich zu⸗ 
ſammengefalteten Serviette belegte, runde flache Schüſſel. Aus der oben angegebenen 
Maſſe werden 40— 50 Krapfen. 
Hier noch mehrere verſchiedene, ebenfalls gute Angabenfür Faſchings⸗Krapfen: 
2. 42 dkg Mehl, 1 Löffel Zucker, 4 g Salz, / 1 Milch, 2 ganze Eier, 
4 Dotter, 7 dkg Butter und 2 dkg Germ. 
3. 80 dkg Mehl, 3 Löffel Zucker, 5g Salz, 10 Dotter, 0 1 Milch, 14 dkg 
Butter und 4½ dkg Germ. i 
4. 60 dkg Mehl, 4 dkg Zucker, 5 g Salz, 10 Dotter, / ! Milch, 14 dkg 
Butter und 3 dkg Germ. 
5. Sehr kleine Portion. 14 dkg Mehl, ½ Löffel Zucker, 2 g Salz, 
2 Dotter, ſchwach ½ 1 Obers, 2½ dkg Butter und 1 dkg Germ, ſehr ſchwach 
gewogen. Daraus werden 16 Stück Krapfen. 
6. 56 dkg Mehl, 4 g Salz, 31/, dkg Zucker, 5 Dotter, 7 dkg zerlaſſenes 
Rindſchmalz, 31/, dl Milch und 3½ dkg Germ. 
Die Bereitung und Bearbeitung des Teiges iſt bei allen wie oben ange⸗ 
geben. Das beliebte weiße Rändchen erhalten die Krapfen nur, wenn ſie ſehr gut 
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gegangen, folglich leicht find und ſchwimmen und wenn fie nicht zu klein aus» 
geſtochen werden. 

Kraut⸗Dalkerln oder Krapfen. Man macht einen Germteig von / Mehl, 
3 dkg Butter, 10 dkg Germ, Salz und lauer Milch. Der Teig muß etwas feſter 
bleiben und gut abgearbeitet werden. Nachdem er gut gegangen it, wird er, auf dem 
Brett ausgewalkt, mit dem Krapfenſtecher ausgeſtochen; dieſe runden Flecken werden 
mit licht gedünſtetem und klein gehacktem ende mit einem zweiten Fleckchen 
bedeckt und wie die Faſchings⸗Krapfen mit einem kleineren Ausſtecher ausgeſtochen. 
Man läßt die Krapfen gut gehen und bäckt ſie aus dem heißen Schmalze. 

Erdäpfel⸗Krapfen. 7 dkg Butter werden mit 3 Dottern und 2 ganzen Eiern 
recht flaumig abgetrieben, dann mengt man 21 dkg gekochte und paſſierte Erdäpfel 
dazu und treibt noch eine Weile ab. Hierauf fügt man 3 dkg in Milch aufgelöfter 
Germ, 42 dkg Mehl hinzu und ſchlägt den Teig ſehr gut ab, bis er Blaſen bekommt; 
ſollte er zu feſt ſein, ſo muß noch etwas Milch zugegoſſen werden. Man läßt den 
Teig, zugedeckt, an einem warmen Orte gehen, nimmt ihn dann auf das Nudelbrett, 
walkt ihn halbfingerdick aus, ſticht ihn, wie die Faſchings⸗Krapfen, mit einem runden 
Ausſtecher aus, füllt je 2 und 2 mit fein gehacktem Schinken, ſticht nochmals mit 
einem kleineren Ausſtecher die Krapfen aus und läßt ſie auf einem bemehlten Tuche 
an einem warmen Orte gehen. Man bäckt ſie aus heißem Schmalze (halb Schwein⸗ 
ſchmalz und halb Rindſchmalz) und trachtet, daß ſie das beliebte weiße Rändchen, 
wie die Faſchings⸗Krapfen, bekommen. Bevor man ſie zu Tiſche gibt, beſtreut man 
ſie mit geriebenem Parmeſankäſe. Sie werden als Vorſpeiſe gegeben. 

Topfeu⸗Krapfen. Mantreibt 14dkg Butter gut ab, gibt 6 Eier und 14 dkg 
Zucker dazu und treibt die Maſſe wieder ab. Dann mengt man ſie zu 35 dkg durch⸗ 
paſſiertem Topfen, 56 dkg Mehl, ſalzt ein wenig, rührt noch das Dampfel von 
3 dkg Germ dazu und ſchlägt den Teig recht fein ab, worauf man ihn gehen läßt. 
Wenn er noch einmal ſo groß aufgegangen iſt, als er war, gibt man ihn auf ein 
Nudelbrett, walkt ihn ziemlich fein aus, ſticht mit einem kleinen Krapfen⸗Ausſtecher 
runde Platten aus, läßt ſie nochmals gehen und bäckt ſie aus dem heißen Rind⸗ 
ſchmalze. Man ee Chaudeau oder Creme dazu. 

Bauern⸗Krapfen. Man macht einen Germteig (ſiehe deſſen Bereitung) von 
½ 1 Mehl, 3 Eiern, 1½ dkg Germ, 6 dkg Butter, 2 dl Milch, etwas Salz und 
2 Eßlöffeln voll Roſinen oder Sultaninen. Der Teig muß jo lange abgeſchlagen 
werden, bis er Blaſen bekommt, dann läßt man ihn an einem warmen Orte auf⸗ 
gehen, bis er noch einmal jo groß wird, als er vordem war. Iſt das geſchehen, ſo 
ſticht man mit einem Eßlöffel vom Teige kleine Nudeln ab, formt fie auf dm 
bemehlten Nudelbrette rund und läßt ſie nochmals aufgehen. Vor dem Backen aus 
heißem Rindſchmalze faßt man ſie mit bemehlten Fingern in der Mitte an und zieht 
ſie dort dünn aus, ſo daß ſic ein Grübchen bildet, der Rand jedoch muß dick bleiben. 
Sobald ſie ſchön gelb gebacken ſind, hebt man ſie mit dem Schmalzlöffel heraus, 
läßt das Schmalz gut ablaufen und legt ſie noch überdies auf Fließpapier und Sieb. 
Vor dem Anrichten überzuckert man ſie. 1 Ei genügt auch zu dieſer Speiſe. 

Abgetriebenes e 10 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern und 
1 Ei ab, gibt, wenn der Abtrieb recht flaumig iſt, noch 2 dkg aufgelöſter Germ, 
1/0 1 laues Obers, 2 dkg Zucker, eine Priſe Salz nnd 28 dkg Mehl dazu und 
rührt den Teig, bis er Blaſen wirft. Dann walkt man den Teig fingerdick auf dem 
mit Mehl beſtreuten Nudelbrett aus, ſchneidet 3 Finger breite und gut handbreit⸗ 
lange Streifen und beſtreut dieſelben mit 7 dkg kernloſen, zerſchnittenen Roſinen, 
3½ dkg Mandeln, 2 akg Zucker und 3½ dkg zerſchnittenem Citronat. Man rollt 
die Streifen zuſammen, beſtreicht jeden einzeln von außen mit Schmalz, legt fie in 
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eine mit Butter beſtrichene Bratpfanne und bäckt fie, nachdem ſie gut gegangen find, 
im Rohre. Beim Herausnehmen trennt man ſie wie Buchteln (Rohrnudeln). 

Weſpen⸗Neſt. Man treibt 14 dkg Butter mit 6 Dottern und 1 Ei ab und 
miſcht den Abtrieb zu 28 akg Mehl, etwas Zucker, Salz und 1 Löffel voll in Milch 
aufgelöſter Germ, ſchlägt den Teig gut ab und füllt ihn wie bei, Abgetriebenes 
Weſpen⸗Neſt“ beſchrieben iſt, mit flach geſchnittenen Mandeln, Roſinen, Zucker 
und Zimmet. Die eingerollten Streifen legt man in eine mit Butter beſtrichene 
Kaſſerolle oder Bratpfanne, läßt ſie gehen und bäckt ſie im Rohre. 

Oder: Man macht den Teig aus 14 dleg Butter, mit 1 Ei und 5 Dottern 
ben und miſcht 1 Löffel Zucker, etwas Salz, 21 dkg Mehl und 1 dkg 
Germ dazu. 

Germtorte. 14 dkg Butter und 14 dkg Zucker werden mit 6 Dottern 
und etwas Salz ſehr gut abgetrieben, hierauf das in 3—4 Löffel Milch auf- 
gegangene Dampfel von 2½ dkg Germ und etwas fein geſchnittene Citronen⸗ 
ſchalen dazu gegeben und alles gut verrührt. Unterdeſſen fiebt man 21 dkg 
feines Mehl, rührt es löffelweiſe zur abgetriebenen Maſſe und miſcht zuletzt 
noch den feſten Schnee von 3 Klar dazu. Einen Tortenmodel ſchmiert man 
put mit Butter, beſtaubt ihn mit Mehl, füllt den Teig gleichmäßig ein und 
äßt ihn 1—1½ Stunden gehen, worauf man ihn in nicht zu heißem Rohre 
bäckt. Nach dem Backen läßt man die Torte auf einem Haarſieb auskühlen, 
übergießt ſie mit beliebigem Eis und ziert ſie mit zerteilten Mandeln. 

ermtorte mit Salſe. Man bröſelt auf dem Nudelbrette 18 dkg Butter 
mit 30 dkg trockenem, doch nicht erwärmtem Mehle ab, miſcht etwas Salz, 
2 Dotter, 2 dg Germ mit 5 Eßlöffeln voll Milch aufgelöſt und gegangen, 2 Löffel 
Zucker und 2 Löffel milden, ſauren Rahmes mit einem Meſſer dazu. Dann wird 
der Teig raſch abgearbeitet, mit dem Rollholze wie Butterteig ausgetrieben, zu⸗ 
ſammengelegt und zuletzt raſten gelaſſen, wobei man ihn mit einer lauen Kaſſe⸗ 
rolle bedecken muß. Hierauf ſchneidet man ihn in 3 Stücke, treibt zwei davon 
rund aus, legt eines aufs Tortenblech, ſtreicht Salſe darauf, gibt das zweite 
Stück darauf, beſtreicht es mit anderem Eingeſottenen und macht vom Reſte 
des Teige ein Gitter darüber, gibt dann den Tortenreif herum, läßt den Tei 
gehen und beſtreicht das Gitter vor dem Backen entweder mit Waſſer oder Mil 
und ſtreut Zucker darauf. 

Germtorte mit Mandelfülle. Der Teig wird wie zur „Germtorte 
mit Salſe“ gemacht. Man treibt die größere Hälfte des Teiges meſſerrücken⸗ 
dick aus, ſchneidet ſie rund in der Größe des Tortenmodels, legt den Teig in 
den mit Butter beſtrichenen Model, ſtreicht Mandelfülle Nr. 3 darauf, ſtreut 
überdies noch geriebene Chocolade auf die Fülle, macht vom Reſte des Teiges 
ein Gitter darüber und läßt die Torte gehen. Vor dem Backen beſtreiche man 
das Gitter mit Milch und Klar gemiſcht und beſtreue es mit Zucker. 

Germkuchen mit Mandelfülle und Chocolade. 14 dkg Butter 
werden auf dem Brette mit 19 dkg Mehl und 2 Dottern abgebröſelt; dann 
mengt man 1½ dkg mit 2 Löffeln Milch und 2 Löffeln Zucker aufgelöſte 
Germ dazu, gibt Citronengeruch, ſowie eine 1 Salz hinein und arbeitet 
ſchnell den Teig mit dem Meſſer zuſammen, rollt ihn aus, legt ihn wie Butter⸗ 
teig zufammen und läßt ihn etwas raſten. Dann wird er ausgewalkt und die 
größere Hälfte des Teiges auf ein Blech gegeben, mit untenſtehender Mandel⸗ 
ülfe beſtrichen und vom Reſte des Teiges ein Gitter darüber gelegt. Nachdem 

er Teig gut gegangen iſt, wird er erſt mit Ei beſtrichen und im heißen Rohre 
gebacken. Die Fülle hiezu iſt: 2 ganze Eier werden mit 7 dkg Zucker und 
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beliebigem Geruche im Becken ſchaumig geſchlagen und mit 7 dkg geſchälten, 1 


geriebenen Mandeln und 1 Täfelchen geriebener Chocolade vermengt. 
Buchteln, Wuchteln (Rohrnudeln). Man macht einen Germteiglſiehe deſſen 
Bereitung Seite 40) aus 40 dkg Mehl, 3dkgin ½1 Milch aufgelöſter Germ, 2 Eiern, 
14 dkg Butter, 7 dkg Zucker, den fein geſchnittenen Schalen von jr Citrone oder 
Orange, und einem Stäubchen Salz. Milch kommt noch ſo viel dazu, daß der Teig ſich 
abſchlagen läßt. Wenn der Teig Blaſen bekommt, läßt man ihn gehen. Sobald er 
noch einmal ſo hoch geworden iſt, als er war, treibt man ihn auf dem Brette halb⸗ 
fingerdick aus, ſchneidet ihn zu ag 3 Singer breiten und langen Fleckchen 
und beſtreicht dieſe mit 1 Kaffeelöffel voll Powidl oder Salſe oder mit Mohn⸗, Nuß-, 
Zwetſchen⸗ oder Roſinenfülle (fiehe Seite 59 u. 60) und rollt die Fülle in den Teig. 
Man legt fie hierauf in eine mit Butter beſtrichene Bratpfanne, jo daß die Enden 
des gerollten Teiges nach oben kommen und beſtreicht jene Stellen, wo eine Buchtel 
die andere berührt, mit zerlaſſener Butter oder zerlaſſenem Rindſchmalze. Wenn die 
Bratpfanne voll iſt, bedeckt man ſie mit einem Tuche und läßt die Buchteln an 
einem warmen Orte ſo lange gehen, bis der Teig noch einmal ſo hoch geworden iſt 
als er war, worauf man ihn mit zerlaſſenem Rindſchmalze beſtreicht und die 
Buchteln %/,—1 Stunde im Rohre langſam backen läßt. Nach dieſer Zeit ſtürzt 
man die Bratpfanne, löſt die Buchteln voneinander und richtet fie angezuckert an. 
Feinſte Buchteln. 12 dkg Butter werden mit 1 Löffel Geruchzucker 
und etwas Salz gut abgetrieben und nach und nach 4 Dotter, dann 3 dkg in 
10 1 lauwarmer Milch aufgelöſter Germ und ſchließlich 42 dkg Mehl dazu ge⸗ 
rührt. Der Teig wird ſo lange fein abgeſchlagen, bis er ſich vom Löffel löſt, 
worauf man ihn an einem warmen Orte zugedeckt ſtehen läßt, bis er hoch auf- 
gegangen iſt. Man faßt hierauf mit einem Eßlöffel beliebig große Teigſtücke, 
legt ſie auf ein bemehltes Brett, drückt ſie mit bemehlten Fingern voneinander, 
belegt die Mitte mit beliebiger Salſe oder Fülle, rollt dieſe in den Teig hinein 
oder zieht ihn mit den Fingern vom Rande über die Fülle und legt die Buchteln 
in eine mit Butter beſtrichene e und behandelt ſie wie die vorigen. 
Gewickelte Zimmet⸗Buchteln. Man macht den gleichen Teig wie zu 
„Feinſte Buchteln“, läßt ihn gehen und walkt ihn meſſerrückendick auf einem 
bemehlten Brette aus. Man ſchneidet ihn in viereckige, 3 Finger breite Streifen, 
beſtreut dieſe mit fein geſtoßenem Zucker, gemiſcht mit Zimmet, rollt ſie zu⸗ 
ſammen, legt fie in eine mit Butter beſtrichene Kaſſerolle knapp neben einander 
und beſtreicht die aneinander liegenden Buchteln an ihren Berührungsſtellen mit 
zerlaſſener Butter und nach dem nochmaligen Gehen auch obenauf. Man bäckt 
fie / —1 Stunde im Rohre. ’ 
Placef. (Bolnifche Speife). 80 dkg Mehles werden mit 50 dkg Butter 
auf dem Brette abgebröſelt, mit 2 Eiern, 3 Dottern, 4 Löffeln Rahm und 
3 Löffeln in etwas Milch aufgelöſter Germ zu einem feſten Teige verarbeitet 
und tüchtig durchgeknetet. Nachdem er gut gegangen ift, wird er in 2 Teile 
geteilt und jeder Teil groß ausgewalkt. Der eine Teil wird aufs Blech geieg! 
und mit Eingeſottenem beſtrichen, der zweite Teil darauf gelegt und mit Mandeln 
und Zucker beſtreut und dann im mäßig heißen Rohre gebacken. 
Topfen⸗Kuchen 1. Man gibt in einen Weidling 7 dl Mehl, erwärmt 
und ſalzt es etwas und ſetzt ein Dampfel von 4 dkg Germ darin an. In⸗ 
zwiſchen treibt man 10¼ dkg Butter mit 2 Dottern ab, gibt 3 Löffel Zucker, 
Citronengeruch und etwas Milch dazu, mengt dies alles zum Mehle, verrührt 
es gut und macht mit der nötigen Milch einen zarten Teig an, arbeitet ihn mit 
dem Kochlöffel gut ab, wobei man ihn nicht abſchlägt, ſondern mehr ſtoßt, 
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wodurch er feinlöcheriger wird. Wenn er fein und glatt iſt, ſtellt man ihn au 
einen warmen Ort, wo man ihn ¼ Stunden gehen läßt. Wenn er gut auf⸗ 
gegangen iſt, beſchmiert man den Tortenreif mit Butter, zieht den Teig gleich⸗ 
mäßig rund auseinander, füllt damit den Tortenreif derartig, daß ein fingerhoher 
Rand entſteht und füllt die Höhlung mit nachſtehender Fülle. Man ſtreicht die⸗ 
ſelbe gleichmäßig aus und läßt den Teig dann nochmals gehen, bis der Rand ſchön 
dick iſt, worauf man in denſelben mit dem Meſſerrücken gleichmäßige, zierliche 
Einſchnitte macht. Man bäckt den Kuchen ziemlich raſch und gibt im halben Backen 
ein Blatt Papier darauf, damit der Topfen nicht zu braun werde. — Fülle: 
28 dkg Topfen werden paſſiert, mit 7 dkg Butter und 1 Dotter abgetrieben, 
Zucker, Roſinen und Citronenſchalen nach Geſchmack beigemengt. 

2. 14 dkg Butter werden mit 4 Dottern ſehr gut abgetrieben, dann 4 Löffel 
Milch und 3 dkg aufgelöſter Germ, ſowie 17½ dkg Mehl beigemengt und gut 
abgearbeitet. Hierauf ſchneidet man 8 gleiche Teile herab (der Teig darf vorher 
nicht gehen), walkt dieſe tellergroß und rund aus und beſtreicht vier dieſer Teile mit 
durchpaſſiertem, mit etwas Butter und Zucker vermiſchtem Topfen, die vier anderen 
Teile legt man auf je einen beſtrichenen Teil und beſtreicht nun dieſe oben mit 
einer gut abgetriebenen Fülle aus 9 dkg Butter und 3 Dottern, ſtreut noch viel 
fein geſtoßenen Zucker darauf und bäckt die Kuchen auf einem Bleche im Rohre. 
Gebacken und ausgekühlt, werden die Kuchen wie eine Torte aufeinander gelegt. 

Topfenfleck oder⸗Kuchen. Man macht Germteig von 11 Mehl, 2 dkg Germ, 
8 dkg Rindſchmalz, 2 ganzen Eiern, etwas Zucker, Citronenſaft, Salz und Milch 
nach Bedarf, ſo daß der Teig ziemlich feſt bleibt. Man ſchlägt ihn gut ab, läßt ihn 
lange gehen, gibt ihn lerne auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und ftreicht ges _ 


riebenen Topfen mit Zucker und fein blätterig gel chnittenen Apfeln darauf, tropft 


etwas zerſchlichene Butter und einige Löffel voll ſauren Rahmes darüber und bäckt 
die Maſſe im Rohre. Wenn ſie anfängt, oben Farbe zu bekommen, ſtreicht man 
nochmals ſauren Rahm darauf und gibt ſie nochmals ins Rohr. Wenn der 
Germfleck fertig gebacken iſt, ſchneidet man ihn zu viereckigen, gleichmäßigen Stücken, 
überſtreut ſie mit feinem Zucker und richtet ſie zierlich an. 

Böhmiſcher Topfen⸗Kuchen. Man macht einen abgeſchlagenen Germteig 
von / 1Mehl, 2½ dkg in Milch aufgelöſter Germ, 2 Eiern, 6 dkg Rindſchmalz. 
etwas Zucker, einer Priſe Salz und dem Safte von !/, Citrone. Sobald er gut 

egangen iſt, rollt man ihn fingerdick aus, legt dieſe Teigplatte auf ein mit Rind⸗ 

mals beſtrichenes großes Blech und beſtreicht den Teig mit folgender Fülle: 
2 Teller voll geriebenen und paſſierten Topfens miſcht man mit 2 Dottern, 1 Hand 
voll Roſinen oder Sultaninen, dem Safte einer Citrone und etwas Schale, 
4—5 Löffeln Zucker und einigen Löffeln ſauren Rahmes, ſo daß ſich die Fülle 
ſtreichen läßt. Am Rande ſchlägt man den Teig etwas ein, damit nichts von der 
Fülle abfließe. Obenauf gießt man noch etwas ſauren Rahm auf die Fülle und 
ſtreut ſtiftlich geſchnittene Mandeln und Zucker darüber. Den Rand des Teiges 
beſtreicht man mit Ei. 

Obſt⸗Fleck oder Kuchen aus Germteig. Man macht einen Germteig 
aus / 1 Mehl, 2 dkg Germ, 14 dg Butter, 2 Eiern oder 4 Dottern, 
J½%! Milch, einer Priſe Salz und 1 Löffel Zucker mit beliebigem Geruch. 

enn der Teig gut gegangen iſt, ſo beſtreicht man ein großes Backblech mit 
etwas Butter und belegt dieſes ganz mit dem Germteige, welchen man gleich⸗ 
mäßig auseinander zieht. Nun legt man obenauf je nach der Jahreszeit recht 
dichte, friſche, abgezupfte Kirſchen oder halbierte, entfernte, geſchälte oder 
auch ungeſchälte Zwetſchken, oder halbiert geſchälte Marillen oder Pfirſiche. 
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Man überzuckert das Obſt recht ſtark und ſtreut noch nach Belieben geriebene, 
weiße Mandeln darüber. Nun bäckt man den Fleck in nicht zu heißem Rohre, 
wozu er ziemlich lange braucht. Fertig gebacken, wird er nochmals überzuckert 
und in viereckige nicht zu kleine Stücke geſchnitten. 

Savarin⸗Kuchen. (Feine, warme Mehlſpeiſe.) Man macht einen ſehr zarten 
Germteig aus 25 dkg Mehl, 2 dkg in 2 Löffeln Milch aufgelöſter Germ, 
4 großen oder 5 kleinen Dottern, 2 Löffeln Zucker, einer Priſe Salz und ½ 1 


Schlagobers. Der Teig wird ſehr fein, lang und gut abgeſchlagen. Einen 5 


Tortenmodel von 23 om Durchmeſſer ſchmiert man gut mit Butter, füllt den 
Teig ein, doch darf er den Model kaum zur Hälfte füllen und läßt ihn darin 
langſam gehen, bis der Model voll wird. Dann bäckt man ihn nicht ganz 
eine Stunde im Rohre. Wenn er etwas überkühlt iſt, wird er auf ein Sieb 
geſtürzt und in der Nähe des Herdes belaſſen. Verſchiedene Dunſtfrüchte oder 
auch candiertes Qbſt oder Dulca werden würfelig e et in eine Kaſſerolle ge⸗ 
geben, etwas Madeira⸗ oder guter Weißwein darüber gegofjen und warm geſtellt. 
un ſchneidet man den Kuchen der Quere nach durch, gibt ihn auf eine u 
durchtränkt beide Teile mit Marasquino oder mit kaltem, geſponnenem Zucker, 
welchen man mit Rum miſcht und läßt den Kuchen 1 Stunde ſtehen. Vor dem 
Auftragen füllt man die beiden Teile mit den heißen Früchten. Obenauf be⸗ 
ſtreicht man den Kuchen mit Marillen⸗Salſe, ſtreut Hagelzucker und ſchön geputzte 
Sultaninen darauf und ſerviert ihn recht heiß. Nebenbei gibt man in einer 
Saucidre Marillen⸗Salſe, mit einem Glaſe Wein aufgekocht, oder nach Ge⸗ 
ſchmack auch nur mit Waſſer verdünnt. Zur Abwechslung kann man auch den 
Kuchen ſtatt mit Marasquino, mit Himbeer⸗ oder Erdbeerſaft durchtränken. Wenn 
man den Kuchen für mehr als 5 Perſonen machen will, nimmt man die 
doppelte Quantität zum Teige und ſchneidet den in einer viel größeren Form 
gebackenen Kuchen dann in 3 oder 4 Teile und füllt dem entſprechend die 
Scheiben 2 oder 3 Mal mit Früchten. 

Runde Gansleber⸗Weckerlu. 21 dkg Mehl werden mit 10 ½ dkg 
Butter auf dem Brette raſch abgeknetet, damit die Butter nicht weich wird; dann 
arbeitet man 1½ dkg in etwas Milch aufgelöſter Germ und 2 Dotter dazu und 
ſalzt etwas. Der Teig wird wie ein Nudelteig abgearbeitet und nach Bedarf noch 
etwas Milch beigefügt. Wenn der zeig Blaſen bekommt, läßt man ihn auf dem 
Brette, mit einer erwärmten Kaſſerolle bedeckt, gehen. Hierauf ſticht man mit einem 
Krapfenſtecher runde Formen aus und läßt dieſe auf einem Bleche nochmals 
gehen. Man beſtreicht ſie vor dem Backen mit Milch und Ei und läßt ſie im nicht 
zu heißen Rohre ſchön braun backen. Dann werden ſie der Quere nach in 
Hälften geſchnitten und mit Gansleberſchnitten belegt. 
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Gebackene Apfelſchnitten. Schöne große Apfel werden, nachdem ſie ge⸗ 
ſchält find, in halbfingerdicke Schnitten getelt, a e a 115 
die Schnitten in Zucker f Man taucht fie in Weinteig Nr. 1, backt ſie ſchnell 
goldgelb aus ſehr heißem Rindſchmalze, legt ſie zum Abſinken des Fettes auf Fließ⸗ 
papier und beſtreut fie beim Anrichten mit Zucker. — Oder: Man mariniert die 
rohen Apfelſchnitten einige Stunden mit Zucker, Rum und Zimmet, bäckt ſie dann 
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aus einem Teige, welcher aus 2 Dottern, ½ Kaffeeſchale Weißwein, / Schale 
Waſſer, 1 Löffel Rum und 1 Löffel feinem Ole und ſo viel Mehl zufammen⸗ 
geſprudelt wurde, daß er dickflüſſig und glatt wird. — Oder: Man macht 
einen glatten, dickflüſſigen Teig aus 12 Löffeln Mehl, 1 ganzem Ei, 1 dkg 
mit Bier (ot elöfter Germ, 1 Löffel Ol und etwas Salz. 

Schlo erb aden (Gebackene Zwetſchken). Schöne, große, gedörrte Zwetſchken 
kocht man ſehr weich, löſt die Kerne aus und gibt dafür in jede eine abgezogene 
Mandel. Man macht entweder Wein⸗ oder Bierteig Nr. 1, taucht jede Zwetſchke, an 
einer Spicknadel aufgeſpießt, einzeln in denſelben und legt ſie zum Backen in ftedend 
heißes Rindſchmalz ein. Nach dem Backen und gutem Abſinken des Fettes dreht 
man ſie ſehr ſtark in ein Gemiſch von geriebener Chocolade und geſtoßenem Zucker. 

Gebackene, friſche Zwetſchken. Friſche Zwetſchken werden geſchält, 
eutkernt und ſtatt des Kernes wird eine abgezogene Mandel hineingegeben. 
Man taucht ſie nun in Schmarrenteig, bäckt ſie aus dem heißen Schmalze 
und beſtreut ſie beim Anrichten mit Zucker und Vanille. 

ebackene 91 oder Weichſelu. Man wiſcht 3 friſche Kirſchen oder 
Weichſeln ſehr rein ab, ſchneidet die Stengel gleich lang und bindet ſie mit 
einem Zwirnsfaden zuſammen, taucht ſie in beliebigen Wein⸗ oder anderen 
Backteig und bäckt ſie aus heißem Rindſchmalze. Nach dem Backen legt man 
ſie über Fließpapier auf ein Sieb, löſt den Zwirnsfaden ab und beſtreut die 
gebackenen Büſchel auf der Schüſſel mit Zucker. 

Gebackene Kirſchen (Beignets). Die Kirſchen werden entkernt und wie 
zum Kompote gekocht, dann auf ein Sieb geſchüttet. Wenn ſie ganz erkaltet ſind 
wickelt man je 4 Stück in befeuchtete Oblaten, taucht ſie in beliebigen Backteig 
(fiehe Seite 45) oder dreht fie in Ei und Bröſeln und bäckt ſie aus dem 
heißen Rindſchmalze. Kann auch aus eingeſottenen Kirſchen gemacht werden. 

Gebackene Marillen oder Pfirſiche. Man ſchält und halbiert die Früchte, 
zuckert ſie gut ein und betropft ſie mit 1 Löffel Rum, worauf man ſie 1 Stunde 
liegen läßt. Dann dreht man fie gut abgetropft in Mehl, Ei und Bröfeln und 
bäckt ſie aus dem heißen Schmalze. Der durch den Zucker ausgeſogene a wird 
indeſſen gekocht und beim Anrichten darüber gegeben. — Oder man behandelt 
fie wie „Gebackene Apfelſchnitten“. 

Gebackene Erdbeeren (Beignets). Dieſe werden mit Zucker ver⸗ 
miſcht, in befeuchteten Oblaten gedreht, paniert oder in Backteig getaucht und 
aus dem Schmalze gebacken. 

Gebackene Hollunder⸗ oder Akazienblüten. Dolden von Hollunder⸗ 
(Holler) oder Akazienblüten ſpült man mehrmals mit kaltem Waſſer ab und legt 
ſie auf ein mit einem Tuche bedecktes Sieb zum Abtrocknen. Dann taucht man die 
Blüten in Wein⸗ oder Bierteig (ſiehe Seite 45) und bäckt ſie im heißen Rind⸗ 
ſchmalz, ohne ſie umzukehren. Man beſtreut ſie auf der Schüſſel mit Zucker. 

Polſterzipfel. Man macht den „Mürben Teig zu ſchmalzgebackenen Speiſen 
Nr. 1“, rollt ihn fein aus und belegt ihn wie die Schlickkrapfen in Reihen mit 
Weichſelfleiſch oder Salſe. Rund um die Salſe beſtreicht man den Teig mit Ei, 
ſchlägt ihn über und radelt verſchobene Vierecke ab. Man bäckt dieſe aus heißem 
Rindſchmalze und beſtreut ſie ſtark mit feinem Zucker. Der Teig darf nirgends 
verletzt ſein und die Ränder müſſen feſt aufeinander kleben, ſo daß die Salſe 
nicht ausfließen kann. Das Schmalz wird dadurch ſonſt ſchwarz und bitter. 

Dreieckige Polſterzipfel. Man macht den „Mürben Teig zu ſchmalzge⸗ 
backenen Speiſen Nr. 4 oder Nr. 6“, rollt ihn ſehr dünn aus und radelt oder 
ſchneidet daraus viereckige Flecke, beſtreicht dieſe am Rande mit Klar, füllt ſie 
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mit Eingeſottenem, ſchlägt ſie derartig zuſammen, daß ſie dreieckig werden, 
drückt ſie gut aufeinander, damit daß Ausfließen der Salſe unmöglich wird, 
und bäckt ſie aus dem Schmalze. 

Reisbirnen. 25 dkg Reis kocht man mit 1¼ Milch auf ſchwachem Feuer 
weich und gibt eine Priſe Salz, einige Löffel Zucker und 3—4 Löffel Butter dazu. 
Sobald der Reis weich und dick geworden, nimmt man ihn vom Feuer, läßt ihn 
auskühlen, rührt 2 ganze Eier oder 4 Dotter und etwas Eitronengeruch darunter 
und formt dann auf dem Brette mit Hilfe von fein geriebenen Semmelbröſeln 
kleine Birnen, paniert dieſe mit Ei und Bröſeln, bäckt ſie im heißen Rindſchmalze 
zu ſchöner Farbe und beſtreut ſie mit Zucker. An die Stelle des Stengels ſteckt 
man ein Zimmetſtückchen und oben eine Gewürznelke hinein. Man ſerviert nach 
Belieben eine ſüße Sauce oder Chaudeau dazu. Auch kann man mit dem Reis 
5—6 dkg fein geſtoßener Mandeln mitkochen, oder nach dem Kochen fein 
gehackte Makronen darunter rühren. Ebenſo kann man die Birnen mit ein⸗ 
geſottenen Kirſchen füllen. Der Reis muß recht feſt darüber zuſammengedrückt 
werden. — Aus dieſer Reismaſſe kann man auch Würſtchen formen, dieſelben 
mit Marillenſalſe füllen und nach dem Backen in geriebene Chocolade drehen. 

Gries⸗ oder Sagobirnen. 20 dkg Gries oder Sago werden in reichlich 
11 Milch mit 6 dkg Butter, Salz und Zucker dick gedünftet, dann mit einigen 
Dottern und Citronengeruch vermiſcht, auf eine Schüſſel geſtrichen und wie die 
Reisbirnen geformt, paniert und aus dem Schmalze gebacken. Man gibt eine 
Fruchtſauce dazu. 

Nudeln⸗Beignets. Man macht von 2 ganzen Eiern und dem nötigen 
Mehle feine Nudeln (ſiehe Seite 38) und kocht ſie in 11 Milch mit etwas Salz, 
Zucker und 6 dkg Butter zu einem dicken Breie; ſobald derſelbe etwas überkühlt 
1 vermiſcht man ihn mit 3—4 Dottern, Citronengeruch und etwas geſtoßenen 

andeln oder Makronen. Nach dem gänzlichen Erkalten formt man daraus runde 
oder ovale Scheiben, paniert ſie mit Ei und feinen Semmelbröſeln und bäckt ſie 
aus heißem Rindſchmalze. Dann beſtreut man ſie mit feinem Zucker und glaciert 
85 mit Da glühenden Schäuferl. Man gibt Chaudeau oder eine ſüße Frucht⸗ 

auce dazu. 

Engliſche Schnitten. 12 dkg Mehl, 2 ganze Eier, 2 Dotter, 1/; 1 Milch, 
1—2 Löffel Zucker und etwas Salz ſprudelt man recht fein und glatt zuſammen, 
gießt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, glatte Form und läßt ſie im bain⸗ 
marie im mäßig warmen Ofen ſich verdichten und ſteif werden, aber nicht backen. 
Sobald die Maſſe erkaltet iſt, ſtürzt man fie, ſchneidet fie in fingerdicke, vier⸗ 
eckige Stücke, ſticht die Mitte eines jeden Stückes mit einem kleinen, runden Aus⸗ 
feat aus, kerbt die Seiten und Ecken der Stücke durch leichte Schnitte ein und 
bäckt ſie aus heißem Rindſchmalze unter fortwährendem Rütteln der Kaſſerolle 
zu ſchöner, brauner Farbe. Dann legt man ſie auf Fließpapier und beſtreut ſie 
mit Zucker und Zimmet. Man gl nicht zu viel Stücke auf einmal heraus 
baden, da der 791 beim Backen ſehr ſtark aufläuft. 

Gebackene Roſenkrapfen. Man macht auf dem Nudelbrette einen weichen, 
zarten Teig aus 10 dkg Mehl, 5 Dottern, einem Stäubchen Salz und etwas Waſſer 
oder Citronenſaft, läßt denſelben Stunde raſten und treibt ihn dann dünn aus. 
Nun ſticht man mit drei Krapfenſtechern von verſchiedener Größe runde Platten 
aus und macht in jede derſelben, mit einem ſcharfen Meſſer am Rande gegen die Mitte 
zu, fünf kurze Einſchnitte. Die beiden größeren Blättchen betupft man in der Mitte 
mit Ei, legt auf das größte das mittelgroße, auf dieſes das kleinſte und drückt fie 
in der Mitte mit den Fingern feſt aufeinander. Man bäckt ſie nun aus heißem 
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Rindſchmalze, beſtreut die roſenähnlichen Krapfen, nachdem ſie auf Fließpapier 
gelegen, mit Zucker, gibt in die Mitte Eingeſottenes und richtet ſie zierlich an. 
Es gibt für dieſe Speiſe auch fünfblätterige Ausſtecher. 

Gebackene Flecken. / 1 ſauren Rahmes ſprudelt man mit 3 kleinen Dottern 
und 2 Eßlöffeln voll Weißweines ab. Auf dem Brette bröſelt man 3 dkg Butter 
mit 16 dkg Mehl ab, gibt das Geſprudelte dazu und knetet alles zu einem 
glatten, feinen Teige, der die Feſtigkeit eines Nudelteiges haben ſoll. Der Teig 
wird dünn ausgerollt, dann radelt man mit dem Kuchenrädchen verſchobene 
Vierecke ab, bäckt ſie aus dem Schmalze und beſtreut ſie mit Vanillezucker. 

Arme Ritter. Einige Semmeln ſchneidet man in fingerdicke Schnitten, er⸗ 
weicht dieſelben in gezuckerter Milch, in welche 1 Ei hineingeſprudelt wurde, 
dreht ſie in feine Semmelbröſel und bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze. 
Man zuckert ſie beim Anrichten an und ſerviert beliebigen Obſtſaft dazu. Will 
man ſie als Auflage eines Gemüſes geben, ſo zuckert man die Milch nicht. 

Süße Bofeſen. Von Kaiſerſemmeln ſchneidet man die Ecken weg, reibt 
die Rinde ab und ſchneidet die Semmeln in dünne Schnitten, läßt jedoch 
immer zwei und zwei zuſammenhängen. Man füllt dieſe mit Salſe oder mit 
paſſierten, mit Zucker und Bröſeln gemiſchten Erdbeeren, taucht ſie in kaltes 
Obers und läßt fie ¼ Stunde liegen. Dann dreht man ſie in abgeſchlagene 
Eier und bäckt ſie aus heißem Rindſchmalze. Man beſtreut ſie mit Zucker. 

Zwetſchken⸗Bofeſen. Die Semmeln werden wie oben bei den „ſüßen 
Bofeſen“ beſchrieben, geſchnitten. Getrocknete Zwetſchken werden in Zucker⸗ 
wafjer gekocht, dann entkernt, fein aufgewiegt und mit Citronenſchale und etwas 
Rum vermengt. Die Semmeln taucht man in die Zwetſchkenbrühe, daß ſie ſaftig 
werden; füllt ſie mit den gewiegten Zwetſchken, dreht ſie in zerſprudelte Eier 
und bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze. Man beſtreut ſie dann mit Zucker. 

Hirn⸗Bofeſen. Man ſchneidet von Semmeln die Ecken und Kanten weg 
und dann die Semmeln zu dünnen Schnitten, läßt jedoch immer zwei und zwei 
zuſammenhängen. Dann füllt man ſie mit geröſtetem, gepfefferten Hirn, taucht 
ſie auf beiden Seiten in Milch, läßt dieſe ſich etwas aufſaugen, worauf man 
ſie in Ei und Bröſel dreht und aus dem heißen Schweinſchmalze bäckt. Die 
Bofeſen legt man auf beliebiges Gemüſe. 

Gefüllte Bofeſen. Man macht dieſe wie die vorigen, nur füllt man ſie ent⸗ 
weder mit beliebigem Hachs oder mit gedünſteter Karpfen⸗ oder Hüringsmilch. 

Gebackene Schwämme. Man ſprudelt 3 dl Mehl mit 2 dl Milch ſehr gut 
ab, ſchlägt 2 ganze Eier hinein, ſalzt etwas und ſprudelt wieder gut ab. Die 
Schwämmeform, welche bei jedem Spängler erhältlich iſt, taucht man zuerſt ins 
heiße Rindſchmalz, jo lange, bis ſie heiß wird, hierauf in den Teig. Hat ſich von 
demſelben außen genügend angelegt, ſo fährt man zurück ins heiße Schmalz und 
bäckt den Teig ſchön gelb. Die fertigen Schwämme füllt man entweder mit Chau⸗ 
deau und zucker fie, oder man füllt beliebiges Ragoat ein und ſerviert fie als 
Vorſpeiſe; in dieſem Falle kann man ſtatt Milch Waſſer zum Teige nehmen. 

Gebackene Marillen⸗ Schnitten. Man macht von 25 dkg Butter einen 
fünfmal zuſammengeſchlagenen Butterteig und walkt ihn etwa meſſerrückendick aus. 
Man ſchneidet nun 8 om lange und ebenſo breite Vierecke herab, ſtreicht der Länge 
nach in der Mitte einen fingerbreiten Streifen Marillenſalſe darauf, ſchlägt die 
leeren Ränder darüber, ſo daß die Salſe gut eingefaßt iſt und nun 8 om lange und 
beiläufig 3 em breite Schnitten entſtanden ſind. Man preßt an beiden Seiten den 

eig gut zuſammen, um das Ausrinnen der Salſe zu verhüten und bäckt die 
Schnitten im heißen Schmalze. Nachdem ſie auf einem Fließpapier abgetrocknet 
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ſind, legt man ſie auf ein Blech, beſtaubt ſie mit Zucker und glaciert ſie mit 
einem glühenden Schäufelchen, worauf man ſie zierlich anrichtet. Dieſe Schnitten 
dürfen nicht auf offenem Feuer, ſondern müſſen mehr ſeitlich gebacken werden; 
ſie werden ſonſt zu braun, da ſie lange zum Durchbacken brauchen. Natürlich 
kann jedes andere Eingeſottene auch genommen werden. 
ebackene Mandelmilch⸗Schnitten. Von 20 dkg Mandeln macht man 

11 Mandelmilch, welche man mit 2 Eßlöffeln voll feinſtem Reismehle und 14 dkg 
feinſtem Zucker mit Vanillegeruch und einem Stäubchen Salz auf dem Feuer zu 
einem glatten Brei verkocht. Man beſtreicht ein Blech mit Butter, ftreicht die Maſſe 
fingerdick darauf und läßt ſie erkalten. Nach dem Erkalten ſchneidet man ſie zu 
kleinen, viereckigen Schnitten, erwärmt das Blech etwas, um die Schnitten leichter 
abnehmen zu können, taucht fie in Weinteig (fiehe Seite 45) und bäckt fie in 
160° R. heißem Schmalze. Man beſtreut fie ſtark mit Zucker und ſerviert ſie heiß. 
Nach Belieben kann man auch den Zucker mit glühendem Schäuferl brennen. 

Gebackene Piſtazien⸗Schnitten. 28 dkg geſchälter Piſtazien werden mit 
Klar geſtoßen, mit 21 akg. Zucker gut vermengt, über einem mit Zucker ſtark beſtaubtem 
Papiere zu gleich langen Würſtchen gerollt, platt gepreßt, in Backteig getaucht und 
in 2 Schmalze gebacken. Nach Belieben werden fie noch mit Zucker glaciert. 

ebackene Erdbeer⸗Schuitten. ½ 1 Erdbeern werden gut mit 2 Eß⸗ 

löffeln voll feinem Zucker vermengt. Man macht Butterteig von 25 dkg Butter 
u. f. w. (fiehe Butterteig Seite 43), treibt denſelben, nachdem er 5mal zuſammenge⸗ 
ſchlagen wurde, ſehr dünn aus und ſchneidet ihn in 8 om breite und lange Schnittchen, 
füllt dieſe mit den Erdbeeren, dreht ſie ein, jo daß ſie nur noch 8 om breit find, ſchließt 
auf beiden Seiten die Enden mit einem Drucke des Fingers, und bäckt ſie aus 
heißem Rindſchmalze. Man beſtaubt ſie mit feinem Zucker und richtet ſie ſogleich 
an. Mit Himbeeren oder Johannisbeeren werden ſie ebenſo bereitet. 

Gries⸗ oder Reis⸗Krapfen. Man kocht / 1 Gries mit ! Milch und 
2 dkg Butter, einem Stäubchen Salz und etwas Zucker ſehr weich und dick ein. 
Wenn der Teig erkaltet iſt, gibt man ihn auf ein Nudelbrett, rollt ihn fingerdick aus, 
ſticht mit einem kleinen, runden Ausſtecher runde Fleckchen aus, legt in die Mitte 
eines ſolchen etwas feſte Marillen⸗ oder beliebige andere Salſe, bedeckt dies mit einem 
zweiten Fleckchen, drückt es leicht auf das untere und ſticht nun nochmals, wie die 
Faſchingskrapfen, die beiden Fleckchen zuſammen aus. Dieſe kleinen Krapfen paniert 
man in Ei und Bröſeln und bäckt ſie aus dem Rindſchmalze. Beim Auftragen 


werden ſie mit Vanillezucker beſtreut. Statt Gries kann man Reis nehmen, doch 


muß man zum Kochen 11 Milch verwenden, da der Reis mehr Flüſſigkeit aufſaugt. 
Haſenöhrl aus Erdäpfelteig. 6 mittelgroße, gekochte Erdäpfel ſchält, 
ſalzt und zerdrückt man auf eben ſo viel mittelfeinem Weizenmehl mit dem 
Nudelwalker ſehr fein und miſcht fie mit dem Mehle. Dieſen Teig verarbeitet 
man mit den Händen noch beſſer zuſammen, treibt ihn ſtark meſſerrückendick 
aus und radelt verſchobene Vierecke ab, die man nun im heißen Schweinſchmalz 
bäckt. Man gibt grünen Salat dazu. 
rfedern. Man macht auf dem Brette einen zarten Teig von / 1 Mehl, 
5 Dottern, 2 Löffeln Zucker und 2 Löffeln Wein, walkt ihn ſehr fein aus, wie 
einen Nudelteig, und ſchneidet beiläufig 35—40 cm lange und 5 om breite 
Streifen daraus, welche man der Länge nach zuſammenlegt, ſo daß die Streifen 
dadurch nur noch eine Breite von 2½ cm haben. Dieſe Streifen rollt man nun 
ſchneckenförmig ein und legt fie in eine kleine Kaſſerolle mit heißem Rindſchmalz 
und bäckt fte darin ſchön goldgelb, einen nach dem andern. Beim Auftragen 
werden ſie mit Zucker beſtreut 
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Heu⸗Krapfen. Man rührt in einer kleinen Pfanne ſehr fein 3 Dotter mit 
3 Kochlöffeln voll Mehl ab, gibt / Obers, etwas Citronenſchale und Zucker 
nach Geſchmack hinzu und rührt dies auf dem Feuer, bis die Maſſe dick wird, 
worauf man fie wegſtellt und kalt werden läßt. Vorher machte man von 2 Dottern 
ſehr feine Nudeln. Zur kalten Creme miſcht man 5 dkg ſehr rein geputzter Roſinen, 
macht aus der Creme kleine Kugeln, in der Größe einer wälſchen Nuß, wälzt 
dieſelben in die Nudeln ein und bäckt fie aus heißem Rindſchmalze. Auf eine 
Schüſſel gelegt, werden 5 mit Zucker beſtreut. 

Tag: und Nacht⸗Semmeln. Mürbe Baunzerln (zweiteilige Weißbrote) 
werden in Milch erweicht und halbiert. Die Krume wird herausgenommen 
und der Hohlraum mit Salſe ausgefüllt. Man paniert ſie nun in Ei und 
Bröſeln, bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze und dreht einen Teil in 
Vanillezucker und den anderen Teil in geriebene Chocolade. 

Ochſen⸗Gurgeln, auch Schuur⸗ oder Spagat⸗Krapfen. Man gibt auf 
ein Brett 21 dkg Mehl, 101/, dkg Zucker, 24½ dkg weißer, fein geſtoßener 
Mandeln, ſowie 10 ¼ dkg Butter, bröſelt alles gut zuſammen, gibt geſtoßenen 
Zimmet, Gewürznelken, im Ganzen 1 Meſſerſpitze voll, dazu, ſowie etwas fein 
geſchnittene Citronenſchale und macht mit 3 Dottern und 3 Löffeln weißen Weines 
einen zarten Teig an. Man läßt ihn einige Zeit an einem kühlen Orte ſtehen, gibt 
ihn hierauf auf ein mit Mehl beſtaubtes rett, walkt ihn meſſerrückendick aus und 
ſchneidet ihn zu fingerlangen Vierecken. Knapp an das Rohr des Models bindet 
man eine Im lange Schnur, zieht fie durch die Form, taucht dieſelbe in das heiße 
Rindſchmalz, legt, nachdem fie heiß geworden iſt, ein Teigfleckchen darauf (welches 
die Form gerade umſchließen muß, übereinander ſoll der Teig nicht zu liegen 
kommen), hält den Spagat mit dem Zeigefinger leicht auf den Teig, überwindet 
dieſen mit der Schnur, leitet das Ende derſelben zu dem Stiele zurück, hält es mit 
dieſem feſt und taucht nun den Teig in das heiße Schmalz zum Backen. Nachdem 
der Krapfen gebacken und etwas ausgekühlt iſt, löſt man vorſichtig die Schnur ab. 
Die Einſchnitte der Schnur ſollen in gleicher Entfernung ſchief laufen. Indeſſen 
bäckt man einen zweiten Krapfen, u. ſ. f. bis aller Teig verarbeitet ift. Man bedient 
ſich mehrerer Modeln zu gleicher Zeit. Die Krapfen beſtreut man mit Zucker und 
ſerviert fie mit aufgelöſter Marmelade, Schlagobers oder beliebiger warmer Creme. 
Noch ſei bemerkt, daß beim Aufbinden des Teigſtreifens der Spagat nur leicht an⸗ 
gesogen werden darf und daß das Schmalz jo heiß als möglich fein muß, da ſonſt der 
11 zerfließen würde. Die Schnurkrapfen können auch aus Butterteig gemacht 

erden. Ich füge nachſtehend noch einige Teige bei, aus denen ſie ebenfalls bereitet 
werden: 7 dkg Butter werden mit 5 Dottern flaumig abgetrieben, dann 14 dkg 
Geruchzucker und 7 dkg abgezogene mit 1 Klar fein geftoßene Mandeln und 
hierauf 2 Löffel ſauren Rahmes und 30 dkg Mehl dazugerührt. — Oder: 
ol Mehl werden mit 10 dkg Butter abgebröſelt, 2 Dotter, 2 Löffel ſauren 
Rahmes und 2 Löffel weißen Weines nebſt einer Priſe Salz und Citronenzucker 
dazugegeben und zu einem Teige abgearbeitet. — Oder: 28 dkg Mehl werden 
mit 21 dkg Butter, 3 Dottern, 1 Ei, Salz, 3 Löffeln Wein, 3 Löffeln Zucker 
und etwas Zimmet gut und fein verarbeitet. 

Engliſcher Teig zu Spagat⸗Krapfen. Man miſcht auf dem Brette ! 
Mehl mit 4 dkg fein geſtoßenen Mandeln, 2 Löffeln Zucker, etwas Citronenſchake, 
Zimmet und Nelken, ſchneidet auch 7 dkg Butter darunter und macht mit 1 Ei 
und einer halben Eierſchale voll Wein und 2 Löffeln ſauren Rahmes einen Teig 
an, welchen man etwas ſalzt und abarbeitet wie Butterteig. Nachdem er Zmal 
zuſammengeſchlagen wurde, walkt man ihn fein aus, ſchneidet länglichviereckige 

Rokltans ty, Die Oſterreichiſche küche. 24 
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Fleckeln, in der Länge der Form, herab, überwickelt die Form mit dem Teige 
und bindet den Spagat in gleichmäßigen Spiralen über den Teig, worauf 
man ihn aus dem heißen Rindſchmalze bäckt. N N 

Schneeballen. 3½ di Mehl, 7 Dotter, 3 Eigucken voll Wein, 1 Meſſer⸗ 

ſpitze voll Zucker und etwas Salz werden zu einem Teige angemacht und gut 
abgearbeitet, bis er Blaſen bekommt, worauf man ihn 1 Stunde raſten läßt, 
Man walkt ihn dann ſehr dünn aus, radelt ihn zu viereckigen Flecken ab, 
durchradelt dieſe Zmal in Streifen und bäckt fie aus dem heißen Rindſchmale 

Schneeballen oder Maulkörbe. Man macht auf dem Brette einen zarten 
Teig von 3½ dl Mehl, 5 Dottern, 2 Löffeln Zucker und 2 Löffeln Wein und rollt 
den Teig ſehr fein aus, nachdem er 5 Stunde geraſtet hat. Dann radelt man mit 
einem Mehlſpeisradel viereckige handgroße Flecken ab, radelt in dieſe fingerbreite 
Streifen hinein, doch derart, daß der Rand ebenſo breit ganz bleibt. Nun hebt 
man mit einem Kochlöffelſtiele jeden zweiten Streifen in die Höhe und hält den 
Teig mit dem Stiele in das heiße Schmalz, ſchüttelt dabei die Pfanne und läßt 
ihn hellbraun backen. Man bäckt immer nur einen allein in einer kleinen Pfanne, 
damit er Platz zum Auflaufen habe. Die Schneeballen legt man zum Abtropfen * 
auf Fließpapier und beſtreut ſie beim Auftragen mit Vanillezucker. E 

Schlüſſel⸗Krapfen. Man macht Brandteig aus / Milch, 2 Löffeln Butter, 

1 Löffel Zucker, einer Priſe Salz und 25 dkg Mehl und rührt noch 6—7 ganze 
Eier hinein. Dann ſtreicht man den Teig fingerdick auf einen flachen Deckel, ſticht 
mit einem reinen, in heißes Schmalz getauchten Schlüſſelring haſelnußgroße Häu⸗ 
chen in das heiße Backſchmalz und läßt dieſelben darin, unter leiſem Schütteln der 
Pfanne, zu ſchöner Farbe backen. Nachdem man ſie zum Abtropfen auf ein Fließ⸗ 
papier gelegt, werden . mit Zucker und Zimmet beſtreut zu Tiſche gegeben. 

Gebackene Nüſſe. / 1 Milch, 3½ dkg Schmalz, eine Priſe Salz und 
14 dkg Mehl werden auf dem Feuer zu Brandteig gekocht und nach dem Auskühlen 
mit 5 Eiern verrührt. Man ſchlägt den Teig 190 tüchtig und formt davon mit 
einem Eßlöffel ſehr kleine runde Nüſſe, legt dieſe in das nicht zu heiße Rindſchmalz 
und bäckt fie unter ſanftem Schütteln der Pfanne zu ſchöner, hellbrauner Farbe, 
Zum Abtropfen legt man ſie a Fließpapier, beſtreut fie dann mit Zucker und gibt 
fie warm zu Tiſche. Man kann dieſe in der Mitte hohlen Nüſſe behutſam auf, 
ſchneiden und mit beliebiger Creme oder mit Gelee füllen. Will man fie zu Suppe 
geben, ſo mache man ſie kleiner. Man kann hiezu den Teig auch aus 741 
Milch, 2 Löffeln Butter, 1 Löffel Zucker, einer Priſe Salz und 25 dkg Mehl 
kochen und 6 bis 7 ganze Eier hineinrühren. 

Spritz⸗Krapfen oder⸗Strauben. Man macht einen Brandteig (ſiehe deſſen 
Bereitung), entweder Nr. 1, oder wenn man eine größere Menge braucht, Nr.5 unde 
oder auch von 3 dl Milch, 7 dkg Butter, 35 dkg Mehl und 1 Stäubchen Salz, und 
wenn dies verkocht und ausgekühlt iſt, rührt man noch 6 ganze Eier und 2 Dotter 
hinein. Man füllt davon in die Straubenſpritze (Butterſpritze mit Sterneinſatz, 
ſteckt den Stempel an und fährt mit der Spritze, indem man ſachte drückt, ober der 
Schmalzpfanne in die Runde, ſo daß die hineinfallende Straube kipfelförmig 
zu liegen kommt, und ſchüttelt leiſe die Pfanne, ſobald die Straube eingedrückt il 
Es können 3—4 Strauben gleichzeitig gebacken werden. Wenn ſie unten ſchön braun 

N find, dreht man fie mit dem Backlöffel um. Zum Abtropfen des Fettes legt man 
Ih fie auf Fließpapier und beftreut fie dann beim Anrichten mit Zucker. Zum Backen 
9 wird Rindſchmalz verwendet. Je feſter der Teig deſto weniger nehmen ſie Fell 


0 auf. Man gibt Chaudeau oder beliebigen Obſtſaft dazu. l 3 
u Spritzſtrauben aus Erdäpfelteig. Man miſcht fo viele heiß paſſierte 


Erdäpfel in heiße Milch, daß ein dicklicher Brei wird. 1/, desſelben läßt man 
aufkochen, rührt / 1 Mehl hinein, ſchlägt die Maſſe gut ab, läßt fie auskühlen 
und rührt hierauf Salz und 2 Eier hinzu. Die Straubenſpritze taucht man in das 
heiße Rindſchmalz, füllt ſie mit dem Teige an und drückt mit dem Holze fingerlange 
Stücke in das heiße Schmalz. Sollte der Teig zu dünn ſein und die Strauben zu 
viel Fett aufjaugen, ſo miſcht man etwas Mehl dazu. Man beſtreut ſie mit Zucker. 

Aus dem Schmalz gebackene Creme. Man kocht aus 7/,, 1 Milch 
und 3¼ dl Mehl ein dickes Kindskoch. Dann zerſprudelt man 5 Dotter mit ein 
wenig Milch (von den ?/;, Litern entnommen), zuckert nach Geſchmack, rührt das 
Geſprudelte zum Kindskoch und läßt es nochmals aufkochen. Hierauf miſcht man 
einige Dekagramm fein würfelig geſchnittenen Citronats darunter und läßt die 
Maſſe auskühlen. Ein Brett beſtaubt man dick mit Mehl, ſtreicht die Creme ſinger⸗ 
dick darauf und läßt alles ganz erkalten, worauf man die Creme in fingerlange 


Stücke ſchneidet. Man taucht dieſe in zerſprudelte Eier und dreht ſie in viel feinſte 


Semmel⸗ oder Kipfelbröſel und bäckt ſie aus dem heißen Rindſchmalze. 

Oblaten⸗Kücheln. Man ſchneidet aus 5 Oblatentafeln viereckige Blätter 
in der ae eines Whiſtkartenblattes, gibt in die Mitte ein Häufchen Marillen-, 
Quitten⸗ oder Hagebuttenſalſe, deckt ein zweites gleichgefchnittenes Blatt darauf, 
drückt nur leicht an, ſo daß die beiden Blätter zuſammenkleben und taucht ſie dann, 
längs des ganzen Randes, in einen dicken Schmarrenteig von 1 Ei, etwas Milch 
(beiläufig 2 dl) und doppelt ſo viel Mehl, auf die Weiſe, daß der Teig wie ein 
Rahmen das Blatt umgibt und bäckt hierauf die Kücheln aus dem Rindſchmalze 
Die Salſe ſchimmert dann durch die gelblich gebackene Oblate durch. — Oder: 
Man ſticht die Oblaten mit einem Krapfenſtecher rund aus, füllt ſie mit Weichſel⸗ 
fleiſch und taucht ſie in Weinteig ohne Ei und verfährt wie oben. 

Falſche Kartoffeln aus dem Schmalze gebacken. Von 4 friſchen 
Kaiſerſemmeln wird mit einem ſcharfen Meſſer die Rinde rund herum, auch vom 
Boden, weggeſchnitten. Hierauf ſchneidet man ſie in 6 Teile und gibt ſie in eine 
tiefe Schüſſel. eee 1Milch verſprudelt man dann mit 2—3 Dottern 
und etwas Vanillezucker, gießt dies über die Semmelſtücke und läßt dieſelben 1 bis 2 
Stunden darin erweichen, wobei man ſie öfters umkehren muß. Sie müſſen durch 
und durch erweicht ſein. Sollte die Milch nicht genügen, was auf die Größe der 
Semmel ankommt, ſo gibt man noch Milch nach. Die Semmelſtücke müſſen ganz 
eremeartig werden, ſo daß ſie ſchon faſt zerfallen. Sind ſie an dieſem Punkte an⸗ 
gelangt, ſo formt man ſie etwas rund, ohne Milch auszudrücken, taucht ſie in 
feine Semmelbrösel, bäckt fie aus dem Rindſchmalze und dreht fie alſogleich in ge⸗ 
riebene Chocolade, mit Zucker vermifcht, und richtet an. Man ſerviert aufgelöste 
Marillenſalſe oder beliebigen anderen Fruchtſaft dazu. 

Gefüllte Kipfel. Friſche, mürbe, kleine Bäckerkipfel ſchneidet man in zwei 
Teile, kratzt mit einem kleinen Meſſer vorſichtig die Rinde ab und höhlt ſoviel wie 
möglich die Krume (Schmolle) aus. In den nun leeren Raum füllt man beliebige 
Salſe und ſchließt die Offnung mit Krume. Man weicht die Kipfel ein wenig in 
Milch, nicht zu lang, da ſie ſonſt brechen, dreht ſie in Ei und Bröſel und bäckt ſie 
aus ſehr heißem Rindſchmalze. Dann zuckert man ſie an. 

Polniſches Brot. Sehr kleine Semmeln (zu 2 Heller) werden abgerindet, 
ein Deckel herabgeſchnitten und die Krume (Schmolle) herausgenommen. Statt 
dieſer füllt man beliebige Salje Marillen-, Pfirſich⸗, Himbeer⸗ oder Zwetſchkenfalſe) 
ein und ſchließt mit dem Deckel die Semmel. Hierauf taucht man fie in gezuckerten, 
toten Wein, beſtaubt fie mit Mehl, tunkt fie in zerſprudelte Eier, dreht ſie in feine 


Semmelbröſel und bäckt ſie aus ſehr heißem Rindſchmalze. Angerichtet beſtreut 
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man ſie mit Vanillezucker. Die Semmeln kann man auch mit irgend einer Creme 
füllen und mit geriebener Chocolade, mit Zucker geile beſtreuen. 

Haché⸗Würſtel. Man ſchneide gebratenes Kalbfleiſch und Schinken ſehr 
fein, mache daraus mit Gewürz und 1 Ei, einem Stückchen Butter, ein Hache, 
welches ſich ſtreichen 55 ſtreiche es auf Oblaten auf, rolle es zu kleinen Würſtchen, 
tauche dieſe in Ei und Bröſel und backe ſie aus dem Schmalze. 

Gebackenes Stroh. Man bereitet aus 3 Dottern einen feinen Nudelteig 
und walkt ihn dünn aus. — Oder: Man macht den Teig wie zu den Roſen aus 
5 Dottern, 10 dkg Mehl, Salz und Waſſer oder Citronenſaft. Aus den dünnen 
Flecken ſchneidet man feine, lange Nudeln, bäckt ſie ſchnell aus heißem Rindſchmalze, 
legt fie auf einige Augenblicke auf ein Fließpapier zum Abſinken des Fettes, richtet 
ſie an und gibt beliebige warme Creme dazu. Man verwendet das gebackene Stroh 
auch als Verzierung oder Garnierung einer Fleiſchſpeiſe. 

Engliſche Parmeſan⸗Puffs. 12½ dkg feiner Semmelbröſel, 12 ½¼ dkg 
Parmeſan⸗Käſe (gerieben) und 6 dkg Butter werden im Mörſer geſtoßen, mit 
1 Ei vermiſcht, zu kleinen Knödeln geformt, dann in Ei und Semmel gewälzt und 
aus dem Schmalze gebacken. 

Gebackene Käſeſchnitten. Man ſchneidet aus gewöhnlichem Groyerkäſe 
fingerdicke viereckige Stücke, dreht dieſe in Ei und feine Bröſeln, bäckt ſie aus dem 
heißen Schweinſchmalze und ſerviert ſie als Vorſpeiſe mit beliebigem, feinem Gemüſe. 

Ausgebackene Peterſilie zum Garnieren. Man pflückt eine recht 
krauſe Peterſilie von den großen Stengeln, wäſcht fie und trocknet fie auf einem 
Tuche ab. Kurz vor dem Gebrauche wirft man die Peterſilie in kleinen Teilen in das 
heiße Backſchmalz, in welchem fie ſchwimmen müſſen, kehrt fie einige Male mit dem 
Schaumlöffel um und läßt ſie nur kurze Zeit backen, damit ſie die ſchöne, grüne 
Farbe nicht verliert. Dann nimmt man ſie raſch heraus, legt ſie auf Fließpapier und 
beftreut fie mit Salz. Für Unkundige noch die Bemerkung, daß in dem Augenblicke, 
in welchem man die Peterſilie in das heiße Schmalz tut, dieſes heftig aufkreiſ cht und 
ſprudelt, hervorgerufen durch die der Peterſilie anhaftende Feuchtigkeit, doch beruhigt 
ſich das Schmalz u wenigen Augenblicken. Man darf alfonicht die Aufmerkſamkeit 
verlieren und darüber die Peterſilie braun werden laſſen. 

Gebackene Kohlrüben A Ia Flory. Siehe Seite 256. 

Mark⸗Croutons zum Garnieren von feinen Gemüſen. Daumen⸗ 
dicke Semmelſchnitten, die man von der Rinde befreit hat, ſchneidet man in längliche 
Vierecke, macht oben rings um den Rand derſelben mit einer Meſſerſpitze einen Ein⸗ 
ſchnitt, bäckt die Croutons in heißer Butter hellbraun, hebt die durch den Einf chnitt 
bezeichneten Deckel ab und höhlt die Croutons aus. Gut gewäſſertes Knochenmark 
bindet man in einen Leinwandlappen, läßt es in der Suppe weichkochen, worauf 
man es in die Höhlungen der Croutons gibt, mit Pfeffer und Salz beſtreut und 
beim Anrichten um das Gemüſe legt. Von Roggenbrot bereitet, find dieſe Croutons 
auch ſehr beliebt. — Oder: Fingerlange und fingerbreite Brotſchnitten bäckt man 
im Rohre und beſtreicht ſie noch heiß mit gekochtem Beinmark, welches man mit 
Salz und Pfeffer beſtreut. Es muß ſchnell und im letzten Augenblicke gemacht werden. 

Fleiſch⸗Knödel. Etwas fein gewiegte Zwiebel, Majoran, Thymian und 
Schnittlauch läßt man in fein gehacktem Specke anlaufen, gibt fein gehacktes 
Fleiſch von Lungenbraten oder Rindfleiſch⸗Reſten darunter, verrührt die Maſſe 
mit ein paar Eiern, formt kleine Knödel daraus, paniert dieſe in Bröſeln und 
bäckt ſie aus dem Rindſchmalze. 

Topfen⸗Nudeln 1. 28 dkg Mehl, 20 dkg und 4 g fein geriebenen Topfens 
und 4½ dkg Butter werden mit 2 Dottern, 1 Ei, ½0 1 Obers und etwas alz 
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gut verrührt. Dann formt man daraus mit einem Löffel runde Nudeln und bäckt 
ſie aus dem heißen Rindſchmalze. a : 

Topfen⸗ eln 2 (ohne Ei.) Guter, fetter Topfen wird fein zerdrückt 
und auf dem Brette mit gleich viel Mehl verarbeitet, geſalzen, ausgewalkt, zu kurzen, 
breiten Nudeln ausgeradelt und aus heißem Schweinſchmalz gebacken. 

Topfen⸗Nudeln 3. Aus fein zerdrücktem Topfen macht man auf dem 
Brette mit gleich viel Mehl oder auch etwas mehr, wenn der Topfen feucht iſt, 
einen Teig ab, ſalzt und radelt ihn, nachdem er fein ausgewalkt wurde, in vier⸗ 
eckige Fleckchen ab, welche man aus dem Schmalze bäckt. 

Eierſpeiſe⸗Krapfeln aus dem Schmalze gebacken. 6—8 grobgehackte 
Champignons werden in Butter gedünſtet, mit etwas Mehl geſtäubt und mit 
ſehr wenig Suppe vergoſſen. Man miſcht 2 Eßlöffel voll Parmeſankäſe und ge⸗ 
kochtes Rührei von 2 Eiern bereitet dazu. Von dieſer Maſſe macht man nun 
9 5 7 auf dünne Frittaten von 1 Ei, der nötigen Milch und Mehl (ſiehe 

eite 47) bereitet, beſtreicht dieſe rund um die Fülle mit Eiklar, ſchlägt ſie über 
und radelt ſie wie Polſterzipfel viereckig ab. In Ei und Bröſel gedreht werden 
die Stückchen dann aus dem heißen Schmalze gebacken. 

Ungefüllte Polſterzipfel. Man bröſelt auf dem Nudelbrette gut 31/, dl 
Mehl mit 4 dug Butter ab, miſcht 2 Dotter, / 1 ſauren Rahm und eine Priſe 
Salz hei, verarbeitet den Teig gut und läßt ihn ¼ Stunde raſten. Hierauf 
wird er ſtark meſſerrückendick ausgewalkt, in ſchiefe Vierecke abgeradelt, aus dem. 
heißen Rindſchmalze gebacken und vor dem Anrichten angezuckert. 

Topfen⸗Raſte ln. Aus 28 dkg Mehl, 5 ¼ dkg zerlaſſener Butter, 5 Dottern, 
etwas Zucker, einer Priſe Salz und 2½ dkg in ſchwach / 1 Milch aufgelöſter 
Germ, wird ein Teig gemacht und ſo lange ugeſchlagen bis er Blaſen wirft, dann 


gibt man eine kleine Fan en geriebenen Topfens darunter, ſchlägt noch den Teig 


fein ab und läßt ihn dann gut gehen. Iſt dies geſchehen, fo ſticht man einen großen 
Löffel voll des Teiges heraus und walkt ihn auf dem Brette mit den Händen zu einer 
langen, dünnen Rolle, welche man wie einen Dreher zuſammenwindet und die 
beiden Enden gut aufeinander drückt. Wenn auf dieſe Art der ganze Teig verarbeitet 
it, läßt man die Raſteln nochmals gehen, worauf man fie aus heißem Rindſchmalze 
bäckt; doch muß man ſie beim Einlegen ins Schmalz umkehren, d. h. die obere 
Seite nach abwärts einlegen. Aus dieſer Maffe werden ungefähr 40 Stück. Nach 
Belieben kann man dem Teige Rum beifügen. 

Frittaten⸗Würſtchen mit ſüßer Fülle. Dünne Frittaten beſtreicht man 
mit beliebiger Salſe oder Powidl, oder mit einer Creme, der man Mandeln bei⸗ 
miſcht, oder mit Apfelpürse, oder mit beliebiger Mandelfülle, oder auch mit 
kaltem Milchreis, welchen man mit Marillenſalſe verbeſſert, rollt ſie gleichmäßig 
ein, ſchneidet ſie zu fingerlangen Würſtchen, dreht dieſe in Ei und Bröſeln ein 
und bäckt fie aus heißem Rindſchmalze. Gedünſtete, gedörrte, fein gehackte, ſüße 
Zwetſchken eignen ſich auch zum Füllen. Man bindet ſie mit etwas in Butter 
geröſteten Semmelbröſeln. 

Frittaten⸗Würfſtchen mit Fleiſchfülle. Dünne Frittaten (fiehe Seite 47) 
bäckt man aus 2 Eiern ze. und beſtreicht jede entweder mit fein gehacktem, be⸗ 
liebigem Bratenfleiſche, welches man mit fein gehackter Zwiebel in Fett anlaufen 
ließ oder mit geröſtetem Kalbshirn oder belie igem Ragoat. Man rollt fie nun 
ein, ſchneidet ſie an den Enden und in der Mitte ab, daß die Stücke fingerlang 
werden, dreht ſie in Ei und Bröſel und bäckt ſie aus dem heißen Schweinſchmalze. 
Man ſerviert fie mit grünem Salat. Etwaskleiner geſchnitten und dünner beſtrichen 
und gerollt, gibt man die Würſtchen zu brauner Suppe. 
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Mehlſpeiſe von EitronenälaLyonaise. Man gibt in eine Kaſſerolle 
8 Dotter, fügt 11 ¼ dkg feiner Butter, 11 dkg fein geſtoßenen Zuckers und den 
Saft einer Citrone hinzu, rührt dies auf ſchwachem Feuer jo lange, bis es einem 
dicken Breie gleicht, leert die Maſſe in einen Weidling um, vermengt ſie noch mit 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone und treibt fie fo lange tüchtig ab, 
bis ſie kalt und flaumig wird. Dann miſcht man feſten Schnee von 9 Klar darunter, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene und am Boden mit einem Papier⸗ 
blatte ausgelegte Form und bäckt ſie in einem Bain-marie im mäßig heißen Ofen 
1/1 ½ Stunde. Dann wird fie herausgeſtürzt, das Papier entfernt, mit Zucker 
len 9 5 mit Chaudeau überzogen, der auch noch in einer Saucidre dazu⸗ 
gereicht wird. 
5 Götter⸗Mehlſpeiſe. Man ſprudelt von 2 dl Obers, 5 Dottern, 5 dkg er⸗ 
weichter Chocolade, 1 Eßlöffel voll Stärkmehl und Zucker nach Geſchmack auf 
dem Feuer eine dicke Creme. Indeſſen beſtreicht man kleine Biskotten oder Biskuit⸗ 
ſchnitken auf einer Seite mit Rum und Marillenſalſe, taucht fie auf einen Augenblick 
in Obers, legt ſie in einer tiefen mit Butter beſtrichenen Mehlſpeisſchüſſel bergartig 
auf, gießt die erkaltete Creme darüber, überzieht dieſe mit gut gezuckertem, feſtem 
Schnee von 5 Klar und läßt den Schnee im Rohre blaßgelb backen. 
Nürnberger Mehlſpeiſe. Man treibt 14 dkg Butter flaumig mit 6 Dottern 
ab, rührt 16 dkg Mehl, ſowie 10 dleg Zucker und /10! ſüßes Obers darunter und 
ſchlägt noch alles mit einer Schneerute flaumig ab. Eine Frittaten⸗Pfanne beſtreicht 
man mit wenig Butter und bäckt aus dieſer Maſſe mehrere Blätter auf der Pfanne. 
Man begießt fie auf der Schüſſel mit Eingeſottenem. 
Choeolade⸗Mehlſpeiſe. 21 dkg Butter werden mit 6s Dottern und 14 dkg 
feinem Zucker ſehr gut abgetrieben; hierauf rührt man 1 Hand voll geſchälter ge⸗ 
riebener Mandeln, 4 Eßlöffel voll Obers, 3 akg fein geſchnittenen Citronats, 10 dkg 
feine Bröſel und den feſten Schnee von 6 Klar dazu. Man bäckt die Maſſe in 
3—4 Blättern im kleinen Tortenreif, füllt dann dieſelben mit Chocolade⸗Creme, 
legt ſie in eine mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel, überzieht ſie mit ſpaniſcher 
Windmaſſe und bäckt ſie dann nur fo lange, bis letztere gelblich wird. Man jerviert 
die Speiſe in der Schüffel. Die 3—4 Blätter ſoll man Tags vorher ſchon baden. 
Feine Nudel⸗Mehlſpeiſe. Man macht zuerſt eine Creme aus 3½ dl Milch, 
5 Dottern, 1 Löffel Mehl und Zucker nach Geſchmack. Hierauf bäckt man von 
2 Eiern, der nötigen Milch und dem Mehle feine Frittaten (ſiehe deren Bereitung). 
Man zuckert ſie etwas und beſtreicht ſie dünn mit Marillenſalſe. Feine Suppen⸗ 
nudeln von 1 Ei ſiede man in Milch, nicht zu dick, zuckere fie ein wenig, ftreiche ſie 
auf die mit Marillenſalſe beſtrichenen Frittaten und rolle ſie zuſammen. Die Creme 
gibt man in eine tiefe runde Schüffel, legt die gefüllten Frittaten darauf, überzieht fie 
entweder mit ſpaniſcher Windmaſſe von 5 Klar und 5 Löffeln Zucker oder mit Marillen⸗ 
ſalſen⸗Schaumkoch und bäckt es im Rohre. Wird ſamt der Schüſſel ſerviert. 
Créme⸗Mehlſpeiſe. Man kocht eine Creme aus 3 ½ dl Obers, 6 Dottern, 
2 kleinen Kochlöffeln voll Mehl und Zucker nach Geſchmack. Sobald die Creme 
erkaltet iſt, mengt man beliebigen Geruch und den feſten Schnee von 6 Klar 
darunter. In eine tiefe mit Butter beſtrichene Schüſſel ſtreicht man eine Lage 
Creme, legt auf dieſe beliebige, übrig gebliebene Torte oder Biskuits, dann wieder 
Creme u. ſ. f. bis die Maſſe verbraucht iſt, man bäckt fie hierauf im Rohre. 
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Schottiſche Mehlſpeiſe. Man ſprudelt von 8 1 Milch, ¼0 1 Mehl, 1 
und 2 Eiern einen Schmarrenteig bee läßt ihn durch ein Reibeiſen in 4 
heißes Rindſchmalz fließen und bäckt daraus ſchöne Erbſen. Von 3½ dl Obers 4 
jprudelt man 100 dem Feuer mit 6 Dottern und Vanillezucker eine Creme, gießt | 
dieſe über die gebackenen Erbſen, welche ſich ſchon in einer mit Butter beftrichenen N 
Schüſſel befinden, und läßt fie eine Weile ſtehen, damit fie etwas anziehen. | 
Die 6 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, mit 20 dkg Vanillezucker ver- | 
mengt und hierauf über die mit Creme vermiſchten Erbſen geſtrichen. Man 5 | 
beſtreut die Windmaſſe mit weißen, fein geſtoßenen Mandeln oder Pignolien 
und bäckt die Speiſe im Rohre. Sie wird ſamt der Schüſſel ſerviert. 
Caramel⸗Mehlſpeiſe. Man läßt in einer kleinen Kaſſerolle 6 dkg grob 
geſtoßenen Zuckers bräunen und ſobald er zimmetfarben geworden iſt, gießt man ö 
etwas laues Waſſer daran; wenn der Zucker ganz aufgelöſt iſt, ergänzt man 
den Zuckerſaft mit jo viel Obers, daß die Flüſſigkeit / 1 ausmacht. In eine 
Kaſſerolle gibt man dann ein eigroßes Stück Butter, läßt dieſe nur zerſchleichen, 
rührt 10½½ dkg Mehl, ſowie 9 dkg Zucker hinein, und gießt nach und nach 
das gebrannte Zucker⸗Obers dazu. Nachdem es gut verkocht iſt, läßt man die 
Maſſe auskühlen. Hierauf rührt man 5 Dotter dazu und zuletzt den feſten Bee 
Schnee von 5 Klar. Man ftreicht die Maſſe fingerdi auf ein mit Butter be- RE 
ſtrichenes Blech und bäckt fie im Rohre. Sobald fie etwas überkühlt ift, be- ö 
ſtreicht man fie mit Marillenſalſe, rollt fie zuſammen und ſchneidet fingerdicke 
Scheiben von der Roulade herab. Man richtet die Scheiben in einer mit Butter 
beſtrichenen Porzellanſchüſſel bergartig auf, überzieht dieſen Berg mit ſpaniſcher 
Windmaſſe von 3—4 Klar und bäckt die Speiſe ah Stunde im Rohre. 
Bechamel⸗Roulade. Man ſprudelt 14 dleg Mehl mit 3 ½ dl Milch gut ab, 
ſtellt dann in einer Kaſſerolle 3½ dl Milch auf und ſobald dieſe kocht, rührt man das 
Geſprudelte ein und läßt es dick verkochen, wobei man immerfort rührt, damit der 
Teig fein und glatt werde. Hierauf rührt man 9 dkg Butter dazu und nachdem 
die Maſſe ganz ausgekühlt iſt, treibt man ſie mit 5 Dottern ab, rührt ſo viel feinen 
Zucker dazu, daß ſie angenehm I ſchmeckt, verrührt fie noch mit dem feſten Schnee 
von 5 Klar, ſtreicht ſie daumendick auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt 
ſie im Rohre. Nach dem Backen beſtreicht man die Maſſe mit Marillenſalſe, ſchneidet 
ſie der Quere in 3 Teile, rollt jeden Teil zuſammen und ſchneidet Scheiben herab. 
Dieſe richtet man e auf einer Schüſſel an, ſtellt dieſe auf kurze Zeit 5 
zur Wiedererwärmung der Scheiben ins Rohr und ſerviert ſodann die Speiſe. = 
„ Mark⸗Melone. Man legt einen Melonen⸗Model mit Butterteig aus und "7 
füllt folgende Maſſe ein: Man rührt 12 Dotter mit 42 dkg Zucker ſehr flaumig 8 
ab und gibt nach und nach 28 dkg geſchälter geſtoßener Mandeln dazu, ſowie 3 
10 dkg länglich geſchnittenen Citronats und 3 ¼ dkg fein gehackten Beinmarks. € 
Nachdem die Maſſe eingefüllt iſt, bäckt man fie 1 Stunde im Rohre. 
Manudel⸗Melone. Man bereitet vorerſt einen mürben Teig auf dem Nudel- 
brett, aus 14 dkg Butter, 17 ½ dkg Mehl, 1 Dotter, 2 Löffeln ſauren Rahmes, 
4 Löffeln Waſſers und einem Stäubchen Salz. Man walkt ihn fein aus, ſchlägt ihn 
2mal zuſammen wie Butterteig und läßt ihn raſten. Nach dem Raſten walkt 
man ihn Ba ane aus und füttert damit einen mit Butter beſtrichenen 
Melonen⸗Model aus. Indeſſen treibt man 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers mit 


anillegeruch mit 6 Dottern ſchaumig ab, mengt die fein gewiegte Schale einer 1 
Citrone und 14 dkg fein geriebener Mandeln dazu und rührt ſchließlich leicht s 
den feſten Schnee von 4 Klar darunter, füllt das Gerührte in den mit Teig aus⸗ 
gefütterten Melonen⸗Model, leat obenauf eine Oblate und bäckt die Maſſe im Rohre. 
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Spaniſches Brot. Mehrere Semmeln ſchneidet man in kleinfingerdicke 


Schnitten, bäckt ſie in Butter oder Rindſchmalz und taucht ſie in roten, warmen, 
mit Zucker, Zimmet, Gewürznelken und etwas Citronenſchalen gekochten Wein, 
füllt je zwei und zwei Schnitten mit Marillenſalſe, legt ſie in einer mit Butter 
ausgeſtrichenen Schüſſel bergartig auf, beſtreut ſie in der Schüſſel ſchichtenweiſe 


mit geſtiftelten Mandeln und Roſinen, überzieht ſie mit ſpaniſcher Windmaſſe 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze im Rohre. Statt mit rotem Weine kann man 


die Semmelſchnitten auch mit Chaudeau befeuchten. ! 
Hieronymus⸗Semmeln. Man reibt von jo viel mürben Baunzerln, 
als Perſonen zu Tiſche ſind, die Rinde ab, höhlt ſie aus und läßt ſie in Milch 


ſehr ſtark erweichen, füllt fie mit Eingeſottenem, ſchließt mit einem vorher gleiche I 


mäßig abgeſchnittenen Deckel jedes Baunzerl, legt alle auf eine mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, überzieht ſie mit ſpaniſcher Windmaſſe, zuckert dieſe noch 
mit grob geſtoßenem Zucker an und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. 
Bechamel⸗Nockerln. 13dkg Butter läßt man zerſchleichen, rührt 6 Eßlöffel 
voll Mehl darunter, dann gießt man nach und nach ¼ 1 Obers oder gute Milch 
dazu, jo daß es ein feſter Teig wird, den man fo lange über dem Feuer rührt, bis er 
ſich von der Kaſſerolle löſt. Man läßt den Brei auskühlen und miſcht noch 121/, dkg 
friſcher Butter, 8 Dotter und den feſten Schnee von 6 Klar dazu. Inzwiſchen gibt 
man in eine Kaſſerolle 2 Finger hoch gute Milch, ein nußgroßes Stück Butter, ein 
Stückchen Zucker und Vanillegeruch, läßt dies zum Kochen kommen, legt mit einem Eß⸗ 
löffel ſchöne Nockerln ein, läßt ſie / Stunde kochen und ſerviert Canarienmilch dazu. 
arkſchnitten mit Mandeln. 10 dkg gewaſchenes und fein gewiegtes 
Mark zerdrückt und vermiſcht man mit 10 dkggeſchälter, geriebener Mandeln, 10 dg 
Zucker und der abgeriebenen Schale von ½ Citrone, ſtreicht dieſe Maſſe ziemlich 
dick auf Semmelſchnitten, welche man vorher in Milch taucht und legt ſie berg⸗ 
artig auf eine mit Butter ſtark beſtrichene, flache Porzellanſchüſſel, dann gießt man 
4 dl mit 2 Dottern verſprudelter Milch darüber, läßt dieſe einziehen, bäckt die 
Schnitten / Stunden bei mäßiger Hitze im Rohre und ſerviert ſie ſamt der Schüſſel. 
Statt Mark kann Butter genommen werden, doch wird dann Vanille⸗ ftatt 
Citronengeruch dazugegeben. Man ſerviert heiße, gezuckerte oder Canarienmilch dazu. 
Zwetſchken mit Chocolade⸗Aberguß. 40 friſche Zwetſchken ſchält man, 
entkernt ſie und gibt ſtatt des Kernes eine Mandel hinein. Von 3 Eier ſchwer 
Zucker und feſtem Schnee von 3 Klar rührt man ein feſtes Eis, gibt ſo viel geriebene 
Chocolade dazu, daß das Eis ſchwarz wird, tunkt die Zwetſchken darein und legt fie 
in eine mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel. Das übrige Eis gibt man darüber, 
bäckt die Speiſe im Rohre und ſerviert fie ſamt der Schüſſel. Wenn man die Speiſe 
von getrockneten Zwetſchken macht, ſchält man dieſelben nicht, kocht ſie aber 
vorher mit etwas Zucker weich. 

Schnee⸗Nockerlu mit Vanille⸗Créme. Man ſchlägt von 4 Klar feſten 
Schnee, miſcht ſchwache 4 Eßlöffel voll fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch dazu 
und legt mit einem Eßlöffel davon große Nockerln in 11 gezuckerter, ſiedender Milch 
in einer großen, weiten Kaſſerolle ein. Während man die letzten Nockerln einkocht, 
dreht man die erſten mit einem Backlöffel um, und nachdem ſie auf der zweiten 
Seite auch nur kurz gekocht haben, faßt man die Nockerln heraus und legt ſie zum Ab⸗ 
tropfen auf ein Haarſieb. Sind alle auf dieſe Weiſe gekocht, ſo ſeiht man den Reſt 
der Milch, ergänzt ihn mit kalter Milch auf / J, ſprudelt 4 Dotter, 3 dkg Stärk⸗ 
mehl und noch Zucker nach Geſchmack hinzu und läßt alles am Feuer zu dicker Creme 
kochen. Ausgekühlt gießt man die fertige Creme in eine tiefe Porzellan⸗ oder Glas⸗ 
ſchüſſel und richtet obenauf die Nockerln zierlich an. Will man ſie beſonders ſchön 


Feine Mehlſpeiſen. 377 


anrichten, ſo ſpickt man jedes Nockerl mit ſtiftlich geſchnittenen Mandeln oder 
Pignolien oder gibt auf jedes Nockerl 1 Kaffeelöffel voll Marillenſalſe darauf. 

Schnee⸗Nockerlu mit Caramel⸗Créme. Die Nockerln werden wie die 
Vorigen gekocht. Zur Creme läßt man 7 dkg grob geſtoßenen Zuckers brennen, gießt, 
nachdem er braun geworden iſt, etwas Waſſer daran, läßt es verkochen und aus⸗ 
kühlen, mengt es dann zur gezuckerten Milch und den Dottern und behandelt die 
Creme wie oben. 

Schnee⸗Nockerln mit Choeolade⸗Crôme. Die Nockerln werden wie 
Obige behandelt. Die Creme jedoch wird zu dieſer Speiſe ohne Dotter bereitet. 
8 dkg Chocolade läßt man in einer Schale im Rohre erweichen, verrührt fie 
ſehr fein mit etwas lauer Milch und kocht ſie mit der geſeihten Milch und 
Zucker nach Geſchmack wie oben dicklich ein. 

Gebackene Schnee⸗Nockerlu. Die Schnee⸗Nockerln werden von 4 Klar wie 
„Schnee⸗Nockerln mit Vanille⸗Creme“ bereitet. Nach dem Abtropfen legt man ſie 
ſchichtenweiſe in eine mit Butter beſtrichene, tiefe Porzellanſchüſſel ein und gibt auf 
jede Schichte etwas Marillenſalſe, oder mit Marillenſalſe 9 7 Biskotten in kleine 
Stücke zerſchnitten, füllt die Zwiſchenräume mit Chocolade⸗Creme (ſiehe daſelbſt), 
unter welche man noch feſten Schnee von 3 Klar gerührt hat, aus, bedeckt fie 
auch mit Creme und läßt fie im Rohre / Stunde baden. Caramel⸗ oder Vanille⸗ 
Créme kann u att Chocolade⸗Creme zu dieſer feinen Speife verwendet werden. 

Giraffen⸗Reis. 21 dkg Reis werden mit 11 Milch und Vanillezucker 
nach Geſchmack weich gekocht. Nachdem der Reis etwas überkühlt iſt, wird er 
auf einer flachen, mit Butter beſtrichenen Schüſſel angerichtet. Unterdeſſen ſchlägt 


man feſten Schnee von 6 Klar, vermiſcht dieſen mit 10 dkg Marillenſalſe und 
richtet ihn über dem Reiſe ſehr hoch und ſpitz zulaufend als Haube an. Man 


bäckt die Speiſe ¼ Stunden im Rohre. 

Radetzky⸗Reis. 30 dkg Reis werden in 11 Mich weich gekocht. Inzwiſchen 
läßt man in 3 dkg Butter 14 dkg Zucker zu Caramel brennen und vergießt dieſen 
mit 3 Löffeln heißen Waſſers, fügt den Saft einer Orange und einer Citrone hinzu, 
läßt alles aufkochen und rührt es zum Reiſe, mit welchem es noch einige Minuten 
dünſten muß. Sobald der Reis etwas ausgekühlt iſt, miſcht man demſelben 3 Löffel 
Rum bei. Eine tiefe Porzellanſchüſſel wird mit Butter beſtrichen, mit einer Lage 
des erkalteten Reiſes bedeckt, darauf beliebige Marmelade oder Kompote geſtrichen, 
dann wieder Reis, u. |. f. bis die Schüffel / voll iſt. Man überzieht den Reis 
nun mit einer ſpaniſchen Windmaſſe von 3 Klar und 8 dkg Vanillezucker, bäckt 
ihn in einem kühlen Rohre 1/, Stunde bis 20 Minuten und gibt ihn ſodann gleich 
zu Tiſche. — Oder: Man gibt ſtatt des gebrannten Zuckers und Rumes nur 
den Geruch und Saft einer Orange dazu. n ; 

Süßer Kapuziner⸗Reis. 2 dl Reis kocht man mit / Milch und Vanille⸗ 
zucker nach Geſchmack ziemlich weich, beiläufig / Stunden, und läßt ihn hierauf 
auskühlen. Eine tiefe Porzellanſchüſſel ſchmiert man mit Butter und ſtreicht die 
Hälfte des Reiſes hinein. Auf dieſe Reisſchichte ſtreicht man Himbeerſalſe gleich⸗ 
mäßig darüber und gibt nun die andere Hälfte des Reiſes darauf. Dieſen beſtreut 
man mit ziemlich viel geriebener Chocolade, etwa mit 5 dkg, und mit Zucker. 
Über dieſe Schichte kommt nun eine ſpaniſche Windmaſſe von 4 Klar und 3 Eier 
ſchwer Zucker mit Vanillegeruch, geſtrichen. Man macht mit der Gabel einige 
hübſche Zacken in die 1 gibt die Speiſe auf 20 Minuten ins Rohr, 
ſo da der Schnee gelblich bäckt, und ſerviert ſamt der Schüſſel. 

iener Taſcherlu. Man bröfelt auf dem Brette 21 dkg Butter mit 21 dkg 
Mehl gut ab, gibt 7 dkg weißer, fein geriebener Mandeln, 14 dkg Zucker und 
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2 Dotter dazu und arbeitet den Teig raſch ab. Dann walkt man ihn nicht zu 
dünn aus, ſticht mit einem großen ea runde Platten aus und füllt 
dieſe in der Mitte mit beliebigem Eingeſottenen; am Rande beſtreicht man ſie 
mit Eiklar, dann faltet man ſie zuſammen und bäckt ſie auf einem Bleche, nach⸗ 
dem ſie mit Ei beſtrichen und mit Zucker und mit Mandeln beſtreut wurden, 
im heißen Rohre. Man gibt ſie warm zu Tiſche. 

ibiſel⸗Kipfel. Man macht auf dem Brette einen mürben Teig aus 14 dkg 
Mehl, 10% dkg Butter, 14 dkg durchpaſſiertem Topfen und etwas Salz. Nachdem 
der Teig glatt abgearbeitet iſt, walkt man ihn fein aus, ſchneidet dreieckige Flecken 
herab, füllt dieſe mit Ribiſelſalſe, rollt ſie ein und dreht ſie zu Kipfeln. Man legt 
dieſe auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie im heißen Rohre. 


Puffon. 10% dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 5 Dottern / Stunde | 


flaumig abgetrieben, Vanillegeruch dazugegeben und 5 dkg fein länglich ges 
ſchnittenes Citronat, 7 dkg klein geſchnittene Roſinen, ſowie der feſte Schnee 
von 5 Klar und 10½ dkg Mehl darunter gerührt. Ganz zuletzt mengt man 
noch leicht 3½ dkg würfelig geſchnittene Butter bei, füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Gugelhupf⸗Model und bäckt fie im mäßig heißen Rohre. 
Geſtürzt, wird der Puffon mit Zucker beſtreut. 

Florentiner tutti frutti. (Kalte Mehlſpeiſe.) Man bäckt beliebiges Bis⸗ 
kuit in einem kleinen Tortenmodel, durchſchneidet es Z mal, jo daß man vier 
Blätter davon bekommt. Dann beſtreicht man jedes Blatt reichlich mit einer 
anderen Marmelade, ſetzt ſie wieder aufeinander, gibt ſie in eine tiefe, runde 
Schüſſel und übergießt ſie hierauf mit ſo viel gezuckerter Milch, als nötig iſt, 
um die Blätter ganz zu durchweichen. Vor dem Servieren übergießt man das 
Ganze mit einer kalten Vanille⸗Creme (ſiehe daſelbſt) und ziert obenauf die 
Speiſe mit Dunſtobſt, namentlich aber mit Himbeeren. 

Kalte Eröme-Mehlipeife. Man ſprudelt auf dem Feuer ½ 1 Milch, 
9 Dotter und 28 dig Zucker zu dicker Creme; wenn dieſe ausgekühlt, wird nach 
Geſchmack 1 Löffel Rum beigemengt und dann nach gänzlichem Erkalten 95 1 zu 
feſtem Schaume geſchlagenes Obers. Tags vorher bäckt man 4 Blätter Biskuit 
aus 4 ganzen Eiern, 17½ dkg Vanillezucker und 14 dkg Mehl, überbäht die⸗ 
ſelben aber noch vor dem Gebrauche, damit das Biskuit recht trocken iſt. Man 
füllt je 2 Blätter mit Marillenſalſe, legt ſie in eine tiefe, runde Mehlſpeis⸗ 
ſchüſſel und legt abwechſelnd mit obiger Creme das Biskuit ein. Obenauf muß 
Creme kommen. Man ſtellt die Schüſſel 6—8 Stunden vor dem Gebrauche 
auf Eis. Dieſe Maſſe genügt für 12 Perſonen. 

Kalte Mehlſpeiſe. Man treibt 8 Dotter mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker 
gut ab, rührt dann 14 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, fein geſtoßenen 
Zimmet und Gewürznelken, zuſammen eine Meſſerſpitze voll, die feine Schale von 
½ Citrone und 3½ dkg Semmelbröſel nach und nach dazu und rührt ſchließlich 
den feſten Schnee von 8 Klar leicht hinein. Man füllt die Maſſe in einen gut mit 
Butter beſtrichenen weiten Tortenmodel und bäckt fie im nicht zu heißen Rohre. 
Nachdem fie erkaltet iſt, gibt man fie auf eine weite, runde Schüſſel, begießt fie 
mit dick in Milch eingekochter, kalter Chocolade, macht um die Mehlſpeiſe 
herum einen Kranz von gezuckertem Obersſchaume und ziert den Obersſchaum 
mit kleinen ſpaniſchen Windbuſſerln. 

Dauphin. Dieſe feine Mehlſpeiſe bietet den Vorteil, daß man ſie größten⸗ 
teils ſchon am Tage vor dem Gebrauche machen kann. 15 dkg Butter rührt man 
mit 8 Dottern ſchaumig, gibt 15 dkg Zucker, Saft und Schale einer halben Citrone, 
etwas Salz und 4 dleg Reismehl hinzu, zieht den feſten Schnee von 4 Klar durch 
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die Maſſe und bäckt ſie in einem mit Butter beſtrichenen Tortenmodel bei gelinder 

Hitze 1 Stunde lang im Rohre. Man ſtürzt fie auf ein Sieb und läßt fie bis zum 

nächſten Tage ſtehen. Dann ſchneidet man ſie in 2—3 Teile nach der Quere, be⸗ 
ſtreicht fie mit beliebiger Marmelade, ſetzt fie zuſammen und überzieht fie mit 
ſpaniſcher Windmaſſe von 4 Klar und überbäckt die Speiſe 10 Minuten im 
Rohre. Man reicht gezuckerte Erd⸗ oder Himbeeren dazu. 

Pfitzauf. Man gibt 25 dkg Mehl in einen Weidling und rührt ¼ ! Milch 
ganz glatt damit ab, ſchlägt noch 5 Eier darunter und verrührt alles mit 
2½ dkg zerſchlichener Butter zu einem feinen Teige, den man in der Nähe 
des Herdes ſtehen läßt. Man füllt ihn in mit Butter beſtrichene Kaffeeſchalen 
oder Fondues⸗Porzellannäpfchen und bäckt ihn / Stunden im Rohre. Gebacken, 
ſtürzt man die Speiſe, zuckert ſie an und ſerviert Kompote dazu. l 

Münchner Puff. Man treibt 6 Dotter mit 14dkg Zucker ſehr gut ab und 

gibt nach und nach 2½ dkg Roſinen, 3 ½ dkg Weinbeeren, 3 nudelig geſchnittene 

B::. eigen 2dkg geſchälter, ſtiftlig geſchnittener Mandeln und 2 dkg ſehr fein nudelig 

| geſchnittenes Citronat dazu. Dann miſcht man den feſten Schnee von 6 Klar und 
14 dkg Mehl, mit welchem 7 dg klein würfelig geſchnittener Butter vermengt 
wurden, darunter. Eine Gugelhupfform wird mit Butter beſtrichen, mit halbierten, 
geſchälten Mandeln ausgelegt, die Maſſe eingefüllt und langſam im Rohre gebacken. 
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Fruit pie. In die Mitte eines Tortenblattes werden beliebige friſche 
Früchte, mit viel geſtoßenem Zucker eingeſtaubt, aufgeſchichtet und mit einem 
geſtürzten Kaffeebecher bedeckt. Nun bedeckt man das Ganze mit mürbem Teig 
dor deſſen Bereitung), legt im Kreiſe einen aus mürben Teig geflochtenen 

opf herum und bäckt die Paſtete. Vor dem Auftragen ſchneidet man den 
Teig innerhalb des Zopfes rund herum ab, nimmt den Kaffeebecher heraus 
und ſetzt den Teigdeckel behutſam wieder darauf. 

Apfel⸗Schaum. Man brät 4—5 Apfel im Rohre, ſchält und pafftert ſie 
und verrührt ſie mit gleichem Gewichte feinen Zuckers, Vanillegeruch, dem Safte 
einer Eitrone und 1 Klar eine ganze Stunde lang, wodurch die Maſſe licht und 
ſchaumig wird. Man kann die Maſſe mitetwas Cochenille⸗Saft färben. Serviert wird 
ſie in einer Res mit kleinen ſpaniſchen Windbuſſerln oder Hohlhippen geziert. 

Himbeeren⸗Schaum. Hiezu wird 11 Himbeeren benötigt. Die ſchönſten 
und en Himbeeren werden ausgeſucht; die übrigen werden durchpaſſiert. 
Der paſſierte Saft wird mit 7 Eßloͤffeln voll Zucker und 1 Klar mit einer 
Schneerute zu Schaum geſchlagen. Sobald die Maſſe recht ſchaumig und dick 
geworden ift, ſchüttet man fie in eine tiefe Glasſchüſſel und vermengt fie leicht 
mit den ganzen, ſchönen, ausgeſuchten Himbeeren. a 

Erdbeeren⸗Schaum. Wird genau wie „Himbeeren⸗Schaum“ bereitet, 
doch darf man nur ſehr reife, dunkle Erdbeeren hiezu verwenden. 5 

Dreſſierte Reinette⸗Apfel mit Butter. 16 ſchöne Reinette⸗Apfel 
werden geſchält, an beiden Enden glatt geſchnitten und mit dem Ausſtecher das 
Kernhaus herausgeſchnitten, doch ſehr behutfam. 8 Stück werden mit einem Aus⸗ 
techer von 5—6 om im Durchmeſſer ausgeſtochen, fo daß ſie alle gleich dick und 
groß find, doch muß man achten, daß die Offnung, durch welche das Kernhaus 
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herausgeſtochen wurde, gerade in der Mitte ſich befindet. Die a werden, ſo oft 
man ſie aus der Hand gibt, in ein mit Citronenſaft geſäuertes Waſſer getan, um 
f ſie weiß zu erhalten. Die gleich hoch und dick ausgeſtochenen Apfel werden mit 
1 14 dkg geſponnenem Zucker und / 1 Waſſer langſam weich gekocht, doch nur fo, I 
| daß fie ſich noch etwas feſt anfühlen laſſen. Man gibt ſie nun einſtweilen auf eine 
* Porzellanſchüſſel und füllt die Kernhaus⸗Höhlung mit Marillenſalſe. Die Abfälle 
und noch 4 Stück von den im Citronenwaſſer liegenden Apfeln werden feinblätterig 
geſchnitten, mit dem inzwiſchen erkalteten Syrup, worin die Apfel dünſteten, fehr I 
} weich gekocht und zu einer Salſe verrührt. Man fügt noch 14 dkg Marillenſalſe 
h und 7 dkg Butter dazu. Das Ganze wird durch ein Sieb paſſiert, dann auf einer 
ſchönen, runden Schüſſel daraus ein Kranz geformt und auf dieſem Kranze werden 
die gefüllten, gedünſteten Apfel aufgeſchichtet und warm geſtellt. Indeſſen werden 
die zurückgebliebenen 4 Apfel auf je 8 Teile geſchnitten, mit 10 dkg Zucker, 6dkg 
Marillenſalſe und 5dkg Butter über ſtillem Feuer gedünſtet und dann und wann 
geſchwungen, ſo daß ſie weich werden, ohne zu zerfallen. Sie werden dann, wenn 
fie weich find, in die gelafjene Höhlung des Kranzes angerichtet, das Ganze mit 
dem Safte begoſſen und warm aufgetragen. 

Butter⸗Apfel mit Caramel. Werden zunächſt wie die Vorhergehenden 
bereitet und warm geſtellt. In dem Syrup werden nebſt den ausgeſtochenen Apſeln 
noch 10 halbe und zierlich geſchälte kleine Api⸗Apfel') abgekocht und kalt geftellt 
und dann in 10 dkg bis auf Caramel gekochten Zucker getaucht und über die 
ſtehenden Apfel im Kranze aufdreſſiert. In die Mitte kommen, wie bei dem vorigen 
Gerichte, ebenfalls die auf kleine Spalten geſchnittenen und in Zucker, Butter und 
Marillenſalſe geſchwungenen Apfelſchnitten. x 

Butter⸗Apfel mit Piſtazien. 16 ſchöne Reinette⸗Apfel werden auf Teile 

eſchnitten, rein und zierlich geſchält und in eine große Kaſſ erolle mit 25 dkg feinem 
Zucker mit Orangengeruch, 14 dkg Butter und 14 dkg Marillenſalſe auf ſchwachem 
Feuer unter wiederholtem Schwingen weich gedünſtet. Die Spalten | ollen möglichſt 
ganz bleiben. Sie werden dann in eine Kuppel von 15 m Durchmeſſer und 10 em 
Höhe, die mit Butter beſtrichen iſt, gereiht, die übrigen Apfel werden nur ſo darein 
geſchüttet und durch geſchicktes Wenden umgeſtürzt; wenn man nun die Kuppel be⸗ 
hutſam abhebt, jo müfjen die Apfel ihre Lage behalten, fie werden dann mit fein 
geſchnittenen Piſtazien, die mit grobem Zucker vermengt ſind, beſtreut. Am Rande 
garniert man die Apfel mit kleinen Butterkräpfchen. 

Apfel in der Haube. 6—8 ſchöne Maſchanzker⸗Apfel ſchält und ſchneidet 
man fein blätterig, legt ſie bergartig auf eine mit Butter beſtrichene, flache Por⸗ 
A| zellanſchüſſel, zuckert fie, ſtreut geſtiftelte Mandeln und Roſinen darunter und über 
0 deckt die Apfel mit einer runden Platte aus mürbem Teige, welcher mit geradelten 

ö Teigſtreifen verziert wird, bäckt die Speiſe 1 Stunde im Rohre und ſerviert ſie warm, 
f mit Zucker beſtreut, ſamt der Schüſſel. Der Teig wird am Brett ſchnell aus 877½ T 
f Butter, 105 g Mehl, 1 Dotter, Salz und 1 Löffel Zucker zuſammengemacht. Man 
läßt ihn vor dem Auswalken etwas raſten. 

Apfel⸗Charlotte. (Warm.) ½! geriebenen Schwarzbrotes wird mit un⸗ 
geſchälten, fein gewiegten Mandeln, Zucker, etwas Kaup Zimmt und einer 
geſtoßenen Gewürznelke vermiſcht. Eine tiefe Porze anſchüſſel beſtreicht man dick 
mit Butter oder Rindſchmalz, ſtreut auf den Boden und an die Seitenwände der 


„) Der Api⸗Apfel iſt vielleicht der kleinſte unter den edlen Sorten, aber an Ge 
ſchmack ſehr zart. Der Römer Appius Claudius ſoll ihn zuerſt nach Italien gebracht 
haben, daher der Name Api. 
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Kaſſerolle das geriebene Brot faſt kleinfingerdick und damit es leichter anklebe, 
nde man noch zerlaſſene Butter dazwiſchen. Indeſſen ſchneidet man geſchälte, 
von dem Kernhaus befreite, ſaftige Apfel blätterig, dünſtet ſie mit Zucker, ein wenig 
friſcher Butter und etwas Wein, weich und durchſichtig (ſie ſollen ihre Form nicht 
verlieren), nimmt fie aus dem Safte, rührt unter denſelben etwas Marillenſalſe (kann 
auch wegbleiben), läßt alles kurz einkochen, verrührt die Apfel wieder damit und 
läßt ſie erkalten. Man füllt ſie nun in die mit Brotbröſeln ausgeſtreute Schüſſel, 
ſtreut noch eine Schichte Sultaninen darunter und bedeckt die Apfel obenauf mit 
einer gleich dicken Schichte Brotbröſeln, wie an der Seite, legt einige Stückchen 
Butter darüber oder beträufelt ſie mit zerlaſſener Butter und bäckt die Charlotte 
1 Stunde im heißen Rohre. Geſtürzt, wird ſie mit Zucker beſtreut. 

Apfel⸗Charlotte anderer Art. Die Apfel werden ebenſo wie zur vorigen 
bereitet, doch mengt man noch einige Mandeln, Piſtazien und Eitronat darunter, 
Von ſchwarzem Brote ſchneidet man durchwegs gleichmäßig dünne Stücke, taucht 
ſie in zerlaſſene Butter und belegt mit ihnen den Boden und die Seitenwände einer 
Auflaufſchüſſel,füllt die Apfel ein, belegt fie obenauf mit den eingefetteten Schnitten 
und bäckt das Ganze im Rohr. Man kann ſtatt Schwarzbrot auch Schnitten von 
Milchbrot oder Kaiſerſemmeln verwenden. 

Obſt⸗Charlotte. (Obſt in Kruſte.) Man füttert eine Auflaufſchüſſel wie bei 
„Apfel⸗Cha rlotte“ beſchrieben iſt, entweder mit geriebenen Brotbröſeln oder mit 
eingefetteten Weiß⸗oder Schwarzbrotſchnitten aus und füllt zu Scheiben 9 chnittenes 
un nb, entweder Birnen, Aprikoſen (Marillen), Pfirficheoder Reine⸗Clau⸗ 

es ein und deckt das Obſt mit Bröſeln oder Schnitten zu. Statt des Milchbrotes 
kann man auch in gezuckerten Rotwein getauchte Biskuitſchnitten nehmen. Die 
gebackenen Charlotten werden mit viel geſtoßenem Zucker beſtreut und mit einem 
glühenden Schäufelchen überfahren, wodurch ſie einen ſchönen Glanz bekommen. 

Bettelmann. Apfelmus wird mit fein geriebenem Schwarzbrote, Weinbeeren 
und geſtoßenen Mandeln vermiſcht, in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel gegeben, 
mit zerſprudelten Eiern übergoſſen, im Rohre gebacken und in der Schüſſel auf⸗ 


getragen. 

a Falte Apfelſpeiſe mit ſpaniſcher Windhaube. 10—12 Stück kleine, 
feine Apfel ſchält man, fticht ihnen das Kernhaus aus und läßt fie mit Zucker, 
etwas Wein und Waſſer mürbe dünſten. Wenn ſie überkühlt ſind, füllt man ſie 
mit eingeſottenen Kirſchen und legt ſie auf eine mit Butter beſtrichene tiefe Porzellan⸗ 
ſchüſſel. Indeſſen kocht man eine Creme von 8, Obers, 6 Dottern und Zucker 
nach Geſchmack, gibt noch Vanillegeruch und einige Löffel voll Marasquino dazu 
und gießt dieſe Ereme, wenn ſie dick geworden, über die Apfel, bedeckt das Ganze 
mit dem ſteif geſchlagenen, “en Geſchmack gezuderten Schnee der 6 Klar und bäckt 
die Speiſe im Ofen ſo lange, bis ſie oben hellbraun wird. Sie wird kalt ſerviert. 
Kalte Apfelſpeiſe. (Norddeutſch.) 42 dkg würfelig geſchnittener Apfel 
einer feinen Sorte werden mit 28 dkg in Waſſer aufgelöſtem Zucker gekocht und 
von 1 Citrone Saft und Schale dazu gegeben. 3 dkg roter in 1 1 Waſſer auf⸗ 
gelöſter Gelatine werden, wenn die Apfelwürfel durchſichtig geworden find, da⸗ 
runter gemengt und die Maſſe in einen Model gefüllt, auf Eis oder an einen kühlen 
Ort geſtellt und ſulzen gelaſſen. Geſtürzt, wird gezuckerter Obersſchaum oder 
Vanille Creme dazu ſerviert. N 

Kirſchen⸗Röſter. kg guter, ſchwarzer Kirſchen wäſcht und zupft man 
don den Stielen, trocknet fie gut ab und legt fie nebeneinander auf eine gut mit 
Lutter beſtrichene, flache Porzellanſchüſſel. In einem Töpfchen ſprudelt man zu 
78 ſauren Rahmes 3 Dotter, 3 Löffel Mehles, 5 Löffel Zuckers, ſalzt ein wenig 
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und mengt ſchließlich den feſten Schnee von 3 Klar dazu; dieſe Maſſe gießt man 
langſam über die Kirſchen und wenn ſie gleichmäßig verteilt iſt, gibt man die Schüſſell 
ins Rohr und läßt dieſe Maſſe 1½ Stunde backen. Vor dem Auftragen über.. 
zuckert man die Speiſe. * 
Heidelbeer⸗Nocken (Moos- oder Schwarzbeeren). “ 1 Beeren gibt man 
in einen Weidling, ftäubt etwas weniger (vielleicht nur 8 I) Mehl daran, ſalſt 
ein wenig und macht mit Milch einen nicht zu weichen Teig an. Wenn alles mit 
einem Schmarrenſchäuferl gut verrührt iſt, legt man mit demſelben ziemlich große, 
breite Nocken in heißes Rindſchmalz und bäckt fie auf beiden Seiten. Beim An. 
richten werden ſie reichlich angezuckert. Dieſe Art Nocken machen die Bauern bei!! 
Kufſtein auch aus rohem Sauerkraut. ; 3 
Spaniſches Apfelmandel. Ein ſehr feines Apfelmandellſiehe Seite 288, 
welchem man einige Löffel voll Aprikoſenſalſe beifügte, läßt man auskühlen, richtet 
es auf einer mit Butter beſtrichenen Schüſſel an, uberzieht es mit ſpaniſchem Wind. 
teig, d. i. feſtgeſchlagener Schnee mit Zucker und läßt es im Rohre kurze Zeit 
backen, bis der Windteig nicht mehr roh iſt. Man ſerviert Biskotten dazu. 
Königin⸗Apfel. 8 Taffet oder Maſchanzker⸗Apfel ſchält man, ſticht das E 
Kernhaus aus und dünſtet fie mit Zuckerwaſſer nicht zu weich. In die Höhlung 
gibt man dann beliebige Salſe und ftellt die Apfel auf eine mit Butter be 3 
ſtrichene, feuerfefte Porzellanſchüſſel. Indeſſen treibt man 4 Dotter mit 7 dkg | 
Zucker gut ab, gibt 7 dkg fein geriebener, geſchälter Mandeln dazu und ſchließlih 
den feſten Schnee von 4 Klar und ſtreicht dieſe Maſſe über die Apfel und jtellt F 
die Schüffel ins nicht zu heiße Rohr und läßt die Maſſe gelblich backen. 3 
Liebes⸗Apfel. (Pommes d'amour.) Man ſchält gute Apfel, höhlt te 
aus, legt ſie auf einen Teller und unter jeden Apfel eine ebenſo große Scheibe 
einer Oblate, füllt die Höhlung und Zwiſchenräume mit gezuckertem, feſten 
Schnee, beſtreut dieſen mit fein geriebenen, geſchälten Mandeln und bäckt die 
Speiſe im Rohre. £ | 
„Ruſſiſche Apfel. Feine Apfel werden eſchält, in ſchöne Vierteln ges? 
ſchnitten und das Kernhaus gut entfernt. Man kocht Zucker mit Waſſer, etwas 
Wein, Citronenſaft und Vanille und wenn der Zucker anfängt zu ſpinnen, 
dünſtet man darin die vorgerichteten Apfel recht vorſichtig. Sie müſſen ganz 
bleiben, aber durchſichtig werden, dann legt man die Apfel in Kranzform in 
einen Tortenreif und ſtellt fie kalt bis zum Anrichten. Dann werden ſie ge⸗ 
ſtürzt und in die leere Mitte gibt man mit Vanillezucker vermiſchten Obersſchaum, 
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Milch⸗Auflauf. 9 akg Butter, Ydkg Zucker und 4 dleg Mehl verſprude! 
man gut mit 2 dl Milch und läßt alles zuſammen am Feuer gut verkochen, bis 
es ein dickes Kindskoch wird. Ausgekühlt rührt man 4 Dotter dazu und zuletzt 
den feſten Schnee von 4 Klar. In eine mit Butter beſtrichene, tiefe Schüſſel 
gefüllt, bäckt man den Auflauf langſam etwas über ½ Stunde im Rohre. 

Gries⸗Auflauf. Man kocht 10 dkg Gries mit 5 dkg Butter in 1 
Milch ein, gibt auch 4—5 Stück Würfelzucker und ein Stückchen Citronen⸗ 
ſchale hinein und läßt dieſe Maſſe dicklich werden. Wenn fie ausgekühlt iſt, 
nimmt man das Stück Citronenſchale heraus, rührt 3 Dotter unter die Maſſe, 
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zuckert noch nach Geſchmack und gibt zuletzt den Schnee von 3 Klar hinein. 

Eine kleine, runde, tiefe Porzellanſchüſſel beſtreicht man mit Butter, belegt den 
Boden derſelben mit beliebigem Eingeſottenen, gibt obenauf obige Maſſe und 
bäckt fie ꝙ/ Stunden im mäßig heißen Rohre. 

Reis⸗Auflauf. 12 dkg Reis kocht man mit ½ 1 Milch, 10 dkg Zucker 
und etwas Vanillegeruch weich und rührt gegen Ende 7 dkg Butter darunter, 
läßt die Maſſe gut verkühlen, rührt dann 4 Dotter dazu und gibt noch Citronen⸗ 

eruch hinein. Nachdem die Dotter gut abgetrieben ſind, miſcht man noch leicht 

ben feſten Schnee von 4 Klar darunter. Hierauf beſtreicht man eine tiefe Por⸗ 
zellanſchüſſel mit Butter, füllt die Maſſe in dieſelbe ein und bäckt ſie / Stunden 
im Rohre. — Oder: Man belegt den Boden der Schüſſel mit beliebigem Ein⸗ 
geſottenen, gibt die Maſſe darüber und bäckt ſie. 

Sago⸗Auflauf. / 1 Sago kocht man mit ¼ 1 kaltem Obers unter 
fleißigem Rühren langſam, bis der Sago ganz durchſichtig wird. Man leert 
ihn in einen Weidling um, rührt 5 dkg Butter hinein und wenn die Maſſe 
erkaltet iſt, nach und nach 5 Dotter und 10 dkg Zucker mit Citronengeruch. 
Zuletzt rührt man leicht den feſten Schnee von 5 Klar dazu, füllt die Maſſe 
in eine tiefe, mit Butter beſtrichene Schüſſel und bäckt ſie im Rohre. 

Schneller Auflauf. Man ſprudelt in 2/,, 1 Milch, 2 Dotter, 2 kleine 
Kochlöffel oder 3½ dkg Mehl, etwas Salz und Zucker nach Geſchmack, ſowie 
Geruch nach Belieben, gibt die Miſchung unter fleißigem Sprudeln aufs Feuer 
und läßt ſie dick werden, dann auskühlen, verrührt leicht den feſten Schnee 
von 2 Klar hinein, füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, kleine Kaſſe⸗ 
rolle und bäckt ſie ſchnell im mäßig heißen Rohre. a a 

Bechamel⸗Auflauf.7 dkg Butter läßt man in einer Kaſſerolle zerſchleichen, 
gibt 8 dleg Mehl dazu, verrührt es gut, gießt langſam 4 4] mit 7 dkg Zucker ver- 
ſüßter Milch hinzu und läßt es ſo lange verkochen, bis ein ſchöner, glatter Brei 
wird. Denſelben läßt man gut auskühlen, rührt nach und nach 4 Dotter hinein 
und fügt zum Schluſſe den feſten Schnee von 4 Klar und etwas Vanillegeruch dazu. 
Wird wie, Caramel⸗Auflauf“ in einer mit Butter beſtrichenen, tiefen Schüſſelgebacken. 
Vanille⸗Auflauf. 6 ¼ dkg Mehl werden mit /, nach und nach dazu ge⸗ 
goſſener Milch in einer mittelgroßen Kaſſerolle mit der Schneerute gut verrührt. 
Dann fügt man noch 2 Dotter, 5 lg fein geſtoßenen Zuckers mit viel Vanillegeruch 

und 6¼ dkg Butter hinzu, gibt die Kaſſerolle auf gelindes Feuer, rührt die Maſſe 
zu einem ſchönen glatten Breie und läßt ihn verkochen. Iſt dies geſchehen, ſo nimmt 
man ihn vom Feuer weg, läßt ihn unter öfterem Umrühren völlig auskühlen 
und vermiſcht ihn dann mit noch 3 Dottern und dem ſehr feſten Schnee von 5 Klar. 
Man ſchmiert eine tiefe Porzellanſchüſſel mit Butter, füllt die Maſſe ein und bäckt 
fie in einem gelindheißen Rohre, auf den Roſt geſetzt, etwa / Stunden. 

Karlsbader⸗Auflauf. 6 Dotter werden mit / 1 Milch und 1 Eßlöffel 
voll Mehl gut verſprudelt, dann am Feuer zu Creme gekocht. Ausgekühlt gibt man 
einen Zucker nach Geſchmack, ſowie den feſten Schnee von 6 Klar dazu und 
füllt die Maſſe in eine gut mit Butter beſtrichene, größere Auflaufſchüſſel, 
beſtreut fie dicht mit fein geſtoßenem Zucker und brennt in dieſen mit einem 
heißgemachten, eiſernen Bratſpieß ein Gitter und bäckt den Auflauf in ge⸗ 
lind heißem Rohre ½ Stunde. 


Kleine Maſſe. Für einen Kranken: 3 Dotter, ¼ 1 Milch, 1 Kaffee 


löffel Mehl, 3 Schnee. 
Caramel⸗Auflauf. 7 dkg grob geſtoßenen Zuckers brennt man in einer 
lleinen Rein zu Caramel, gießt etwas laues Waſſer daran und läßt alles aufkochen. 
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ee gießt man fo viel Milch dazu, daß es 4 dl ausmacht und gibt noch 
10 dg Zucker hinein. In einer Kaſſerolle läßt man 7 dkg Butter zerſchleichen, 
gießt ſchnell 8 dkg Mehl hinein, rührt ſolange bis ein glatter, feiner Brei wird, 
gießt nach und nach die ſüße Caramelmilch dazu und läßt es verkochen und aus⸗ 
kühlen. Iſt die Maſſe gehörig ausgekühlt, ſo rührt man nach und nach 4 Dotter 
und zuletzt den feſten Schnee von 4 Klar dazu. Man füllt nun die Maſſe in eine, 
mit Butter beſtrichenene, tiefe Porzellanſchüſſel, bäckt den Auflauf auf einem Roſte 
im gelinde heißen Rohre etwa ½ — / Stunden und ſerviert ihn etwas 
überzuckert ſamt der Schüſſel. n 
Citronen⸗Auflauf. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 6 Dottern 
und der auf Zucker abge riebenen Schale von 1 Citrone ½¼ Stunde abgetrieben. 
Man miſcht den Saft einer Citrone und den feſten Schnee von 6 Klar darunter, füllt 
die Maſſe in eine tiefe, mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel, beſtreut fie mit 
feinem Zucker und bäckt fie 30 Minuten in ſehr mäßiger Ofenhitze. * 
Citronen⸗Auflauf anderer Art. Man drückt den Saft einer halben 
Citrone aus, ſtellt ihn einſtweilen bei Seite, wirft die Kerne weg und kocht die 
ausgepreßte Citrone ſehr lange in Waſſer, indem man 3 mal das Waſſer wechſelt, 
damit die Citrone den bitteren Geſchmack verliert. Sobald ſie weich iſt, hackt man 
ſie ſehr fein zuſammen und gibt fie nebſt 4 Dottern und 7 dkg Zucker in einen 
Weidling, treibt alles ſehr fein ab, träufelt den Saft einer halben Citrone hinein 
und verrührt leicht den feſten Schnee der 4 Klar mit der Maſſe. Man füllt ſie in 
eine tiefe mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel und bäckt ſie 25 Minuten im 
Rohre. — Will man eine größere Portion machen, fo genügen 7 Dotter, der Schnee 


von 7 Klar und 12 dkg Zucker, zum Safte und dem Fleiſche einer ganzen Citrone. 


Punſch⸗Auflauf 1. Von 8½ dkg Mehl und ½ ſüßen Obers oder 
Milch rührt man am Feuer mit 8 ½ dkg Zucker, 5 dkg Butter und 2 Dottern 


einen glatten Brei ab, läßt ihn ganz erkalten und miſcht ihn hierauf mit weiteren 


3 Dottern, 1/,, 1 Rum, dem Safte einer Citrone, der fein geſchnittenen Schale von 
½ Eitrone und zuletzt mit dem feſten Schnee der 5 Klar. Man füllt die Mail, in 
eine mit Butter beftrichene, tiefe Porzellanſchüſſel, beftreut ſie mit Zucker und bäckt 


2. Zu dem Auflauf von Kartoffelmehl mit Tee nimmt man noch den Saft 
von & Eitrone, 2 Löffel Rum und etwas mehr Zucker. 
affee⸗Auflauf. Man macht von 3¼ dkg geriebenen Kaffees einen ſtarken 
Aufguß, welcher höchſtens / Kaffeetaſſe ausmachen darf. Man mengt ihn zu 7% 
kochendem Obers, miſcht 1½ Eßlöffel Mehl, 10 dkg Zucker und 10 dkg Butter 
dazu, läßt alles verkochen und auskühlen. Dann rührt man 5 Dotter glatt hinein 
und gibt zuletzt feſten Schnee von 5 Klar dazu. Man beſtreicht eine tiefe Porzellan⸗ 
ſchüſſel mit Butter, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie in nicht zu heißem Rohre. 
Auflauf von Piſtazien. 12 Stück geſchälte Piſtazien werden mit 
3 bitteren, geſchälten Mandeln und 1¼ dkg Citronat ſehr fein geſtoßen und mit 
Ar 1 kochendem Obers verrührt und zugedeckt / Stunde am Herde ſeitlich, zum 
iehen, ſtehen gelaſſen. Hierauf preßt man das Ganze, wie Mandelmilch, durch 
ein Tuch, miſcht 1'/, Eßlöffel Mehles, 10 dkg Zuckers und 10 dkg Butter dazu, 
läßt alles verkochen und auskühlen, dann mengt man 5 Dotter gut dazu und wenn 
dieſe ſehr glatt verrührt ſind, noch feſten Schnee von 5 Klar. f 
Mandel ⸗Auflauf. 7 dkg Butter werden mit 7 dkg feinem Zucker, mit 
Citronen⸗ oder Orangengeruch, gut abgetrieben und 5 Dotter nach und nach dazu 
verrührt. Hierauf mengt man noch 2dkg in Milch erweichter und gut ausgedrückter 
und paſſierter Semmeln nebſt 7 dkg abgezogener, fein geriebener Mandeln dazu, 


ſie beiläufig 1 Stunde im Rohre. 
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und ſchließlich noch den feſten Schnee von 5 Klar. In eine mit Butter beſtrichene, 
tiefe Porzellanſchüſſel gefüllt, bäckt man den Auflauf 3/, Stunden im Rohre. Die 


| 0 Speiſe kann auch als Pudding gegeben werden; dann wird die Maſſe aber in einen 


Dunſtmodel gefüllt und im Dunſte 1 Stunde gekocht und nach dem Stürzen mit 
beliebigem Fruchtſafte ſerviert. 

andel⸗Auflauf anderer Art. 6½ dkg fein geriebene, weiße Mandeln, 
6½ dkg Mehl, 5 Eier, 8½ dkg Zucker, 5 dkg Butter und ½ 1 ſüßes Obers 
benötigt man dazu. Das Mehl rührt man mit dem Obers glatt ab, fügt die 
Butter, den Zucker, 2 Eidotter und die fein geriebenen Mandeln dazu, rührt dies 
am Feuer zu einem Breie ab, vermiſcht denſelben, wenn er ganz erkaltet iſt, mit 
noch 3 Dottern und etwas Citronenzucker, rührt dann feſten Schnee von 5 Klar 
leicht darunter und bäckt den Auflauf in einer mit Butter beſchmierten, tiefen 
Schüſſel 3/, Stunden im mäßig heißen Rohre. 

rennender Rum⸗Auflauf. Man drücke 7 dkg Butter unter 7 dg 
Mehl und laſſe dies in 3½ du Milch dick kochen und auskühlen. Dann ſchlage 
man nach und nach 8 Dotter hinein, gebe 7 dkg Zucker und die auf Zucker abgeriebene 
Schale von 4 Citrone dazu und rühre ſchließlich den feſten Schnee von 4 Klar 
e fülle die Maſſe in eine tiefe, mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel und 
acke ſie im Rohre. Vor dem Auftragen gießt man einige Löffel Rums darüber 
und zündet dieſen unmittelbar vor der Speiſezimmertüre an. 

Auf der Schüſſel gebackene Creme, Man läßt 10 dkg Butter in 
½ lauem, ſüßen Obers zerſchleichen, ſprudelt 6 Dotter, 2 Löffel Mehl und fo 
viel Vanillezucker, daß es angenehm ſüß ſchmeckt, dazu und kocht das Gemiſch im 
Schneebecken auf dem Feuer, unter fortwährendem Schlagen mit der Schneerute, 
zu einer dicken Creme. Man läßt dieſe, unter fleißigem Rühren, erkalten und mengt 
dann den feſten Schnee von 6 Klar darunter, ſowie einen kleinen Deſſertteller voll in 
Würfel geſchnittenes Biskuit. Man verrührt alles leicht und bäckt es in einer mit 
Butter beftrichenen Schüſſel, mit welcher die Speiſe auch zu Tiſche gebracht wird. 

Flanken⸗Auflauf auf 1 iſche Art 1.7 Reinette⸗Apfel werden auf vier 
Teile geſchnitten, geſchält, und mit 7 dkg Butter, 7 dkg Zucker und 14 dkg Marillen⸗ 
ſalſe vorſichtig gedämpft. 14 dkg Reis werden mit ½ 1 Obers, 7 dkg Butter und 
3½ dg Zucker langſam gedünſtet; ſowie der Reis ganz weich iſt, gibt man den 
an einer Citrone abgeriebenen Zucker dazu und bindet die Maſſe mit 2 großen oder 
3 kleinen Dottern. Man ſtellt die Maſſe kalt und mengt dann den feſten Schnee 
der 2 oder 3 Klar dazu. Wenn beides, der Reis und die Apfel, kalt find, ſtreicht 
man den 3. Teil des Reiſes über den Boden einer mit Butter beſtrichenen 
Schüffel, auf dieſe Reislage kommt der 3. Teil der Apfel, dann wieder Reis u. ſ. f., 
bis alles verbraucht iſt. Zuletzt kommen die ſchönſten Spalten der Apfel oben⸗ 
auf ſehr zierlich gereiht; man begießt ſie mit dem Safte der Apfel, ſtaubt 

ucker darauf und bäckt die Maſſe langſam im Rohre. 

2. Mit Marillen. Wird ebenſo wie der vorhergehende gemacht, nur mit 
dem Unterſchiede, daß man ſtatt 7 Apfel 15 Marillen nimmt. Man kocht ſie in einem 
leichten Syrup von 7 dkg Zucker und /101 Waſſer. Die Marillen werden nur gr 
ſpalten, entkernt und ſamt den Schalen gekocht, dann erſt werden die Schalen 
abgezogen. Der Zucker wird, wenn die Marillen gekocht ſind, was nicht lange 
währen darf, noch allein bis zum Spinnen gekocht. Ebenſo macht man den Auflauf 
mit Pfirſichen und Reine⸗Claudes. Zu letzteren nimmt man etwas mehr Zucker. 

Auflauf von Kartoffelmehl mit Tee. ½! kochendes Obers gießt 
Bon auf 21/, dkg feinen, ruſſiſchen Tee und läßt es fo lange zugedeckt ſtehen, 

eiläufig / Stunde, bis das Obers vom Geruche und Geſchmacke des Tees 
Rotitansty, Die Öfterreichifche Küche. 25 
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geſättigt iſt. Dann vermengt man es mit 1 Eßlöffel voll Kartoffelmehl, mit 
10 dkg Butter und 10 dg Zucker, läßt die Miſchung auf dem Feuer unter 
fortwährendem Sprudeln gut verkochen, was ſehr raſch geſchehen iſt, läßt den 
Brei auskühlen, treibt ihn mit 5 Dottern ab und rührt noch leicht den feſten 
Schnee von 5 Klar hinein. Man füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel und bäckt fie bei 50° R. im Rohre. 

Auflauf von geröſteten Orangenblüten. In 3 ½ dl kochendes 
Obers wirft man 1½ dkg geröſtete Orangenblüten zum Ausziehen. Alles 
übrige wie beim vorhergehenden „Auflauf mit Tee“. 

Auflauf von Reismehl mit Vanille. 1 ſtarker Eßlöffel voll Reis wird 
fein geſtoßen und geſiebt und dann mit 3 ¼ dl Obers verrührt. Man gibt noch 
ein Stückchen Vanille hinein, läßt alles zuſammen auf ſchwachem Feuer zu einem 
dicklichen Brei verkochen und dieſen dann auskühlen; hierauf gibt man 10 dkg 
Butter und 10 dkg Zucker und 1 Stäubchen Salz dazu, verrührt alles gut, ſchlägt 
noch 5 Dotter hinein, entfernt das Vanilleſtückchen und rührt ſchließlich noch den 
feften Schnee von 5 Klar dazu. Man füllt die Maſſe in eine tiefe, mit Butter 
beſtrichene Schüſſel und bäckt fie beiläufig 20 Minuten bei 50 0 R. im Rohre. 

Mandelmilch⸗ Auflauf. Aus 21 dkg Mandeln macht man ¼10 I 
Mandelmilch und braucht dieſe ſtatt des Obers zum Auflaufe von Reismehl, 
jedoch ohne Vanille. 

Auflauf von Himmeltau. In / 1 heißes Obers wird 1 akg friſch 
gepflückte Orangenblüte geworfen und zugedeckt ſtehen gelaſſen. Dann ſeiht man 
das Obers durch und kocht 1 ½¼ Eßlöffel voll Himmeltau ein, rührt 10 dkg 
Butter, 10 dkg Zucker und ein Stäubchen Salz dazu und wenn der Brei gut 
ausgekühlt iſt noch 5 Dotter und von 5 Klar den feſten Schnee. Weiters wird 
der Auflauf gebacken, wie der „Auflauf von Reismehl mit Vanille“. 

Auflauf von Chocolade. 1 Löffel Mehl wird mit 7 dkg Butter, 8 dkg 
Zucker, 7 dkg geriebener Chocolade, etwas Vanille und ¼ 1 Obers verrührt, 
verkocht, und ausgekühlt mit 5 Dottern und feſtem Schnee von 5 Klar ver⸗ 
mengt. Der Auflauf wird in einer Schüſſel gebacken wie alle vorhergehenden. 

Makronen⸗Auflauf. 10 dkg Makronen von Mandeln oder Haſelnüſſen 
werden fein geſtoßen, mit 1 Eßlöffel feinem Mehle, 7 dkg Zucker, 10 dkg 
Butter und 3½ dl Obers verrührt und gekocht; weiters werden 5 Dotter und 
5 Klar zu feſtem Schnee geſchlagen, beigefügt, wie bei „Auflauf von Reis⸗ 
mehl“ und der Auflauf wie dieſer gebacken. 2 

Auflauf von Marasquino. Man bereitet ein Koch wie die vorherigen, 
nur nimmt man ftatt ¼ 1 Obers blos 5/0 J, damit das Koch feſter wird. Nach⸗ 
dem die Dotter beigemengt wurden, gibt man / 1 Marasquino dazu und zuletzt 
den Schnee. Um 2dkg Zucker nimmt man weniger, weil der Liqueur ſehr ſüß ist 

Haſelnuß⸗Auflauf. 7 dkg Mehl werden mit 3½ dl Obers gut verſprudelt 
und auf dem Feuer zu einem dicken Brei verkocht, dann rührt man 5 akg Butter 
und 5 dkg feinen Zuckers dazu und läßt dies gut verkochen und auskühlen. Sobald 
die Maſſe gänzlich erkaltet iſt, treibt man fie mit 5 Dottern ab, miſcht 14 dkg fein 

eſtoßener Haſelnüſſe hinein und den feſten Schnee von 4 Klar. Man füllt die 
aſſe in eine mu Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel und bäckt ſie im Rohre. 

Süßer Nudel⸗Auflauf. Feine Suppen-Nudeln aus 2 Dottern gemacht, 
kocht man in Obers mit Zucker und Vanille dick und ſaftig ein. Sobald ſie 
ausgekühlt find, gibt man fie zu einem Abtriebe von 5 älkg Butter und 5 Dottern, 
rührt noch teich! den feſten Schnee von 5 Klar dazu, füllt die Maſſe in eine 
tiefe, mu Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel und bäckt fie im Rohre. Na 
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Belieben kann man auch nur die Hälfte des Teiges einfüllen, eine Oblate auf 
dieſe legen, etwas Weichſelfleiſch aufſtreichen, dieſes mit Oblaten bedecken und 
dann die zweite Hälfte des Teiges einfüllen. 

Kaffee⸗Nudelkoch. Man macht feine Nudeln von 1 Dotter und kocht fie 
in Obers ein. Ausgekühlt und gut abgetropft, miſcht man ſie zu Kaffee⸗Creme, 
von 3 ½ dl Milch, ½ Al ſchwachen Kaffee, Zucker nach Geſchmack, 3 Dottern, 1 Eß⸗ 
löffel voll Mehl und 2 dkg Butter bereitet und mengt ſchließlich den feſten Schnee 
von 3 Klar dazu, füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel, 
kocht ſie / Stunden im Dunſte und ſerviert fie, geſtürzt, mit Canarienmilch. 

Eréme⸗Nudel⸗Auflauf. Man macht von 1 Ei oder 2 Dottern Nudeln, 
ſchneidet ſie dick und breit wie zu „abgeſchmalzene Nudeln“ und dünſtet ſie mit 
% 1 Milch dicklich ein. Wenn ſie überkühlt find, rührt man ein Stück Butter da⸗ 
runter. Indeſſen kocht man eine Créme aus ſehr ſchwach gemeſſenen 2 dl 
Milch oder leichtem Obers mit Vanillezucker nach Geſchmack und 3 Dottern. 
Dieſe Creme miſcht man unter die Nudeln und gibt die Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Auflaufſchüſſel. Man macht ſpaniſchen Windteig aus feſtem 
Schnee von 2 Klar und 7 dkg feinen Zuckers, ſtreicht dieſen über die Nudeln 
und bäckt ſie langſam im Rohre. 

Gerjtel-Auflauf. 7 dkg Butter treibt man mit 7 dkg Zucker und nach 
und nach dazugegebenen 3 Dottern flaumig ab, gibt noch Vanillegeruch und 
4 kg geriebener Chocolade dazu, ſowie ein von 2 Eiern bereitetes in Milch ge⸗ 
kochtes Reibgerſtel und ſchließlich den feſten Schnee von 3 Klar. Die Maſſe wird 
in einer mit Butter beſtrichenen Schüſſel im Rohre gebacken und ſchnell ſerviert. 

Auflauf von geriebenem Teige. Man macht geriebenen oder ge⸗ 
ſchnittenen Teig aus 1 Ei oder 2 Dottern und kocht ihn in Obers mit Vanille 
zucker weich. Ausgekühlt wird er wie obiger „Süßer Nudel⸗Auflauf“ behandelt. 

Auflauf von Polentamehl. ½0 1 Polentamehl wird in /o 1 Milch 
dick eingekocht und nach Geſchmack gezuckert. Sobald der Brei ganz erkaltet 
iſt, wird er mit 4 Dottern und 4 dkg Butter gut abgetrieben und dann wird 
der feſte Schnee von 4 Klar beigemengt. Man bäckt die Maſſe in einer mit 
Butter beſtrichenen, tiefen Porzellanſchüͤſſel. a 

Auflauf von Apfeln ohne Dotter. 6 große Reinette⸗Apfel werden 
geſchält, geviertelt, entkernt und in feine Blätter aufgeſchnitten. Dieſe dünſtet 
man mit 7 dkg Zucker, 2 Löffeln Waſſer und 3 dkg Butter, verrührt fie gut, 
bis fie ziemlich trocken find, worauf man fie umleert und mit 10 dkg Zucker 
und feſtem Schnee von 4 Klar verrührt. Man richtet die Maſſe auf einer mit 
Butter beſtrichenen, flachen Schüffel an und bäckt fie im Rohre. 

Apfel⸗Auflauf mit Dottern, 8 mittelgroße Maſchanzker⸗Apfel dünſtet 
man mit etwas Zucker und paſſiert fie. 4 Dotter treibt man mit 9 akg Zucker und 
etwas Citronenſchale gut ab, miſcht das Apfelmark, 8 dkg Semmelbröjel, 4 dkg 
geſchälte, fein gewiegte Mandeln, 3 dkg Sultaninen und zuletzt den feſten Schnee 
von 4 Klar darunter. Eine tiefe Porzellanſchüſſel wird mit Butter beſtrichen, die 
Maſſe eingefüllt und im Rohre „ Stunden gebacken und ſamt der Schüffel ſerviert. 

Von e wird der Auflauf ebenſo bereitet. 

on Marillen bereitet man den Auflauf wie von Apfeln. 

„Von Reine⸗Claudes. Dieſe werden wie die Apfel, aber ohne Waſſer 
Wage da ſie ohnedies ſehr ſaftig ſind. Im Übrigen iſt die Bereitung jedoch 
ie gleiche. 

Auflauf von friſchen Erdbeeren. ¼ ſchöner, reifer Erdbeeren ftreicht 
man durch ein feines Sieb, gibt einige Tropfen Eitronenſaft dazu und vermiſcht 
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das Erdbeerenmark mit 20 dkg ſehr fein geſtoßenem Zucker. Dann ſchlägt maß 
von 6 Klar einen ſehr feſten Schnee, zieht die paſſierten, gezuckerten Erdbeeren 


leicht darunter, häuft die Maſſe auf einer mit Butter beſtrichenen, flachen Schüſſel 


Aiden dan, macht mit dem Meſſer Verzierungen hinein und bäckt ſie in gelind 
heißem Rohre, auf einen Roſt geſetzt, etwa ½ Stunde. 
Erdbeeren⸗Auflauf mit Mandeln. 7 dkg friſcher Erdbeeren paſſiert 


man durch ein Haarſieb und treibt das Mark mit 7 dkg Zucker und 5 Dottern * 


½ Stunde ab, rührt dann die fein geriebenen, geſchälten Mandeln (7 dkg) und 
zuletzt den feſten Schnee von 8 Klar hinein. Man bäckt die Maſſe in einer mit 
Butter beſtrichenen, tiefen Schüſſel. 

Erdbeeren⸗Auflauf mit Dottern und Butter. 1½ 1 Erdbeeren 
werden durchpaſſiert, 14 dkg Zucker läßt man mit 2—3 Löffeln Waſſer ſpinnen, 
gibt das Erdbeerenmark hinein und läßt alles zuſammen kochen, bis die Maſſe 
dick wird, worauf man ſie auskühlen läßt. 14 dkg Butter treibt man mit 
5 Dottern flaumig ab, rührt die Erdbeerenmaſſe dazu und treibt noch / Stunde 
dieſelbe ab, miſcht 4 dkg Bröſel, etwas Citronenſchale und den feſten Schnee 
von 5 Klar darunter. Man füllt die Maſſe in eine tiefe mit Butter beſtrichene 
Schüſſel und bäckt ſie langſam im Rohre. 

Auflauf von friſchen Himbeeren. Derſelbe wird ebenſo wie „Erd⸗ 
beeren⸗Auflauf“ bereitet, doch iſt es nicht nötig, Citronenſaft dazu zu geben. 

Auflauf von friſchen Marillen anderer Art. 25 dkg geſchälter und 
durchpaſſierter, friſcher Marillen vermengt man mit 20 dkg ſehr je geſtoßenen 
Zuckers. 4 Klar ſchlägt man zu ſehr feſtem Schnee und rührt leicht das ſüße 
Marillenmark darunter, richtet die Maſſe, wie bei „Erdbeeren⸗Auflauf“ ange 
geben, auf eine mit Butter beſtrichene flache Schüſſel an und bäckt fie ebenſo. 

Gerührtes Ribiſel⸗Koch. 2 Löffel voll Ribiſelſalſe zuckert man, gibt 
3 Dotter dazu, treibt alles gut ab und miſcht zuletzt den feſt geſchlagenen Schnee 
der 3 Klar leicht darunter, gibt die Maſſe auf eine flache, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Schüſſel und bäckt ſie im Rohre. 

Geſchaumtes Erdbeeren⸗Koch. 14 dkg friſcher, paſſierter Erdbeeren 
werden mit 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers verrührt und mit feſtem Schnee 
von 6 Klar vermiſcht. Man häuft die Maſſe auf einer mit Butter beſtrichenen, 
flachen Schüſſel bergartig auf und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. 

Geſchaumtes Orangen⸗Koch. Von einer Orange reibt man mit Zucker 
die Schale ab. Den Saft der Orange rührt man mit 5 Dottern auf dem Herde, 
bis die Maſſe dick wird und läßt ſie erkalten. Dann rührt man den fein ge⸗ 
ſtoßenen, abgeriebenen Zucker und noch anderen Zuckern ach Geſchmack hinein, 
vermiſcht den feſten Schnee von 5 Klar mit der Maſſe und bäckt ſie auf einer, 
mit Butter beſtrichenen, flachen Schüffel. 

Geſchaumtes Choecolade⸗Koch. 6 Klar werden zu feſtem Schnee 
geſchlagen und 10 dkg fein geſtoßenen Zuckers, ſowie 3 Täfelchen geriebener 
Chocolade beigemengt, dann auf einer mit Butter beſtrichenen, flachen Se 
aufgetürmt, mit einem Löffel zierliche Zacken geformt und im Rohre gebacken. 

Salſen⸗Koch mit Mandeln. 7 dkg beliebiger Salſe (am beſten Apri⸗ 
koſen⸗ oder Himbeeren⸗Salſe) werden mit 6 Dottern gut abgetrieben und nach 
und nach mit 7 dkg Zucker, 7 dkg weißen, fein geriebenen Mandeln und etwas 
Citronenſchale vermengt. Nachdem die Maſſe 1 Stunde abgetrieben wurde, 
rührt man noch den feſten Schnee von 4 Klar hinein, häuft die Maſſe auf 
eine mit Butter beſtrichene Schüſſel und bäckt fie im Rohre. Vor dem Auf- 
tragen übergießt man das Koch mit warmer, aufgelöſter Salſe. 
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Salſen⸗Schaumkoch. Man rechnet auf 1 Klar einen halben Löffel Salſe 
(Marillen⸗, Himbeeren⸗ oder Hagebutten⸗Salſe) und ½ Löffel feinen Zucker. Die 
Salſe läßt man auf dem Herde recht heiß werden, verrührt den Zucker ſehr gut 
damit und miſcht dies dann, recht heiß, unter den feſtgeſchlagenen Schnee. Eine 
große, flache Schüſſel beſtreicht man mit Butter, häuft die Maſſe bergartig 
darauf und macht mit einem Löffel gleichmäßige Eindrücke oder Zacken in die⸗ 

ſelbe. Man bäckt das Koch im a heißem Rohre ungefähr ¼ Stunde lang. 
— Oder: Man treibt 21 dkg Marillenſalſe mit 14 dkg feinem Zucker gut 
ab und mengt dies zu feſtem Schnee von 12 Klar. 

Soufflde en surprise 1. (Gebackenes Eis, Gefrorenes.) Eine feuerfeſte, 
runde Schüffel wird mit Butter beſtrichen und mit Biskuitſchnitten oder Biskotten 
dicht belegt, oder mit einem im Tortenmodel gebackenen Biskuitblatt ausgefüttert. 
Auf dieſe Unterlage, welche keine Lücken haben darf, richtet man zweierlei Eis (Ge⸗ 
frorenes), z. B. Erdbeer und Vanille oder 9 und Caramel u. dgl. bergartig 
an, bedeckt dieſes von allen Seiten dicht und raſch mit fingerdicken Biskuitſchnitten 
oder Biskotten und ſtreicht über dieſe, fingerdick, eine Schichte von Salſenſchaum⸗ 
maſſe. Am beſten eignet ſich Marillenſalſe mit feſtem Schnee und Zucker vermiſcht. 
In dieſe Maſſe macht man raſch mit einem Meſſer ſtufenartige Eindrücke und ſtellt 
ſofort die Schüſſel auf 5 Minuten in ein ſehr heißes Rohr, nur ſo lange, daß 
die Schaummaſſe gelblich wird und nicht mehr roh iſt. Dann wird die Schüſſel 
ſofort aufgetragen. Die ganze Prozedur muß von ſehr flinken, geſchickten 
Händen gemacht werden, damit das Eis (Gefrorene) nicht Zeit zum Schmelzen 
hat, daher auch die Biskuithülle gut dasſelbe bedecken muß, um die Hitze von 
allen Seiten abzuhalten. 

2. Man bäckt eine Biskuit⸗Torte einen Tag vor dem Gebrauche, dann 
ſchneidet man einen Deckel ab, höhlt die Torte ſtark aus, füllt raſch Gefrorenes 
ein, es ſehr feſt eindrückend, bedeckt es mit einem Teile des Ausgehöhlten und 
dem Deckel, überzieht das Ganze auch ſeitlich mit [eitgefchlagenem, gezuckertem 
Schnee von 3 Klar, ſtellt das Ganze ins Rohr und läßt es 5 Minuten backen. 
Die Torte ſoll auf dem Tortenbleche bleiben und überdies auf einer feuerfeſten 
Porzellanſchüſſel geſtellt, gebacken und aufgetragen werden. Das Blech verhindert, 
daß die Hitze durchdringt. Das Gefrorene bleibt ganz feſt und nur der Schnee 
wird heiß und lichtgelb gebacken. 

Reis⸗Schaumkoch. 14 dkg Reis werden in Obers ſehr weich gekocht, 
durch ein Sieb geſtrichen und mit 14 dkg Zucker und Vanillegeruch vermengt. 

enn der Reis genügend erkaltet iſt, rührt man 4 dkg Butter dazu und miſcht 
von 6 Klar feſten Schnee darunter, häuft die Maſſe auf eine mit Butter ge⸗ 
ſchmierte, flache Mehlſpeis⸗Schüſſel und bäckt ſie im Rohre. 

Weißes Reiskoch. 10½ dkg Reis läßt man mit Vanillezucker und gut 
e! Milch ziemlich dick verkochen und kalt werden, dann rührt man nach und 
nach den feſten Schnee von 5 Klar dazu, zuckert noch nach Geſchmack und ſiedet 
die in einen gut mit Butter beſtrichenen Model gefüllte Maſſe eine gute halbe 

tunde im Dunſte. Geſtürzt, ſerviert man das Koch mit Himbeeren-, Erdbeeren⸗ 
oder e Man kann dasſelbe auch als kalte Speiſe geben. 

„ Steiriſches Rahmkoch. In ! ſauren Rahm ſprudelt man 4 Dotter, 
gibt 6 Löffel Zucker dazu, eine Priſe Salz und rührt dies zu dem feſten Schnee 
von 4 Klar. Zuletzt ſtaubt man leicht einen halben Eßlöffel voll Mehl da⸗ 
zunter, füllt die Maſſe in eine gut mit Butter beſtrichene Schüſſel, mit welcher 
ie ſerviert wird und bäckt fie langſam ½ Stunde. Vor dem uftragen ſtreut 


man feinen Zucker darauf. 
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Kindskoch⸗Ersme. 1 Milch oder Obers rührt man mit 5—6 Dottern 
nach und nach zu 1 Kaffeelöffel voll Mehl, läßt alles auf dem Feuer jo lange 
kochen, bis eine dicke Creme daraus wird, wobei man fleißig ſprudeln muß, 
gießt dann ſchnell die Creme in eine Schüſſel, in welche man ſchon früher 
mit Eingeſottenem beſtrichene Biskotten gelegt hat, beſät das Ganze dicht mit grob 
geſtoßenem Zucker und brennt dieſen mit einer glühenden Schaufel. ö 

Baumwoll⸗Koch. 14 dkg Butter werden mit 8 Dottern und 10d dkg 
Zucker gut abgetrieben, dann gibt man 7 dkg geſchälter, geriebener Mandeln 
dazu und zuletzt den feſten Schnee von 3 Klar. Man füllt die Maſſe in einen 


mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie / Stunden im Dunſte. Ge⸗ 


ſtürzt, wird beliebiger Obſtſaft darüber gegoſſen. 

Frittaten⸗ Koch. Man bäckt 3 dünne Frittaten (ſiehe Seite 47) und 
ſchneidet ſie ſehr fein und kurz nudelig. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern 
und 7 dkg Zucker ſehr gut ab, mengt 7 dkg weißer, geriebener Mandeln, den 
feſten Schnee von 3 Klar und ſchließlich die Frittaten-Nudeln dazu. Die Maſſe 
wird in einem mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel im Dunſte gekocht. Geſtürzt, 
ſerviert man Chaudeau dazu. 

Eréme⸗Koch mit Mandeln. (Große Portion.) Man kocht von 8 Dottern, 
1 Löffel Mehl, 14 dkg Zucker, den Schalen einer Citrone und ½ 1 Obers eine 
Creme und rührt, ſobald dieſe erkaltet iſt, noch 3 Dotter und den Schnee von 11 Klar 
dazu. Indeſſen werden 14 dkg Mandeln mit 14 dkg Zucker braun geröſtet. Die 
Hälfte der Mandeln wird ſtiftlich, die andere Hälfte klein geſchnitten. Einen Dunſt⸗ 
model beſtreicht man gut mit Butter, füllt etwas von der Crememaſſe ein, legt auf 
dieſe ein dünnes Blatt Oblate, ſtreut auf dieſes etwas von den geröſteten Mandeln, 
auf dieſe kommt wieder Crememaſſe, Oblate, Mandeln u. |. f., bis alles verbraucht 
iſt. Der Model darf aber höchſtens 9 Teil angefüllt fein, weil die Maſſe ſehr 
aufläuft. Man kocht fie im Dunſte / Stunden lang. Sie wird geſtürzt mit 
beliebigem Überguß ſerviert. 

ohr im Hemde. 101/, dkg Butter werden flaumig mit 6 Dottern ab⸗ 
etrieben, nach und nach 10% dkg Zucker, 10 ¼ dkg ſamt den Schalen geriebener 
andeln und 10½ dkg geriebener Chocolade beigemengt, wenn alles gut ver⸗ 
rührt iſt, miſcht man noch den feſten Schnee der 6 Klar zur Maſſe und füllt fie in 
einen mit Butter beſtrichenen Model, dann bäckt man ſie im Rohre. Man ſtürzt 
das Koch auf eine runde 1 5 und überzieht es ganz mit gezuckertem Obers⸗ 
ſchaum. Dieſe Maſſe genügt für 6 Perſonen. Für 8 Perſonen nehme man 
8 Dotter, 8 Klar und 14 dg Butter, Zucker, Mandeln und Chocolade. 

Caramel⸗Koch. Man gibt 7 dkg grob geſtoßenen Zuckers in eine kleine 
Kaſſerolle mit Sal rührt den Zucker auf der Glut, bis er braun wird und zu 
ſchäumen beginnt, hierauf gießt man einige Löffel heißes Waſſer hinzu, läßt es 
etwas verkochen, gibt dann noch ſo viel heiße Milch hinzu, als nötig iſt, damit alles 
zuſammen knapp 2 dl ausmacht, worauf man es auskühlen läßt. In eine andere 
Kaſſerolle gibt man 3 ½ dkg Butter, läßt ſie nur wenig zerſchleichen, rührt gleich 
5½ dkg Mehl hinzu, läßt es nur wenig ſchwitzen und vergießt es gleich mit der 
kalten Fuckermilch, rührt alles zuſammen am Herde bis die Maſſe ſo dick wie ein 
Kindskoch wird, gibt dann noch 3 dkg Butter dazu, die man gut verrührt, und 
hierauf läßt man alles auskühlen. Dann treibt man die Maſſe ab, ſchlägt nach und 
nach 5 Dotter hinein, und rührt zum Schluß 7 dkg Zucker und den feſten Schnee 
von 5 Klar dazu. Einen Dunſtmodel ſchmiert man gut mit Butter aus, füllt die 
Maſſe ein und kocht dieſelbe 1 Stunde im Dunſte. Geſtürzt, übergießt man das 
Koch etwas mit Caramel⸗Creme und ſerviert die übrige Creme in einer Sauciere 
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dazu. Creme hiezu bereitet man auf folgende Art: 7 dkg Zucker werden, ſehr 
dunkel gebrannt, mit 1 dl heißem Waſſer aufgekocht, dann gibt man noch 3 du Milch 
dazu und läßt dies überkühlen. Nun rührt man ein ganzes Ei, 2 Kaffeelöffel voll 
Stärkmehl und Zucker nach Geſchmack hinzu und läßt alles am Feuer unter fort⸗ 
währendem Sprudeln kochen, bis die Creme dicklich geworden ift. 

Holländer⸗Koch. 9 dkg Mehl werden in einer kleinen Kaſſerolle leicht 
geröſtet (gelindet) bis es gelblich und ganz trocken iſt, worauf man es mit ¼0 1 
ſiedender Milch nach und nach verrührt bis es ein glattes Bechamel wird; man 
rührt noch fort bis es ganz erkaltet. Inzwiſchen treibt man 7dkg Butter mit 7 Dottern 
flaumig ab, gibt nach und nach das Bechamel und Zucker mit Vanillegeruch 
nach Geſchmack hinzu, ſowie zuletzt den feſten Schnee von 7 Klar. Die Maſſe 
wird in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel gefüllt, 1 Stunde im Dunſte 
gekocht, geſtürzt und mit beliebigem Überguſſe zu Tiſche gebracht. 

Kaſtanien⸗Koch. 14 dleg roher Kaſtanien werden geſchält, mit Milch über⸗ 
goſſen, etwas Vanillezucker dazugegeben und weich gekocht, hierauf die zweite feine 
Schale entfernt und durchpaſſiert. Dann treibt man 4 dkg Butter mit 5 Dottern 
Iebr flaumig ab, gibt nach und nach 9 dkg Zucker, 2 Löffel Rum oder Marasquino 

azu, hierauf von 5 Klar den feſten Schnee und das Kaſtanien⸗Pürce. Man füllt 
die Maſſe in eine tiefe, mit Butter beſchmierte Schüſſel und bäckt fie im Rohre. 

Kaffee⸗Pudding 1. (Größere Portion.) 4—5 Kaiſerſemmeln werden ab⸗ 
gerieben, dann würfelig geſchnitten und mit 3½ dl gezuckerten ſchwarzen Kaffees 
befeuchtet und etwa 1 Hand voll geſchälter, geſtoßener Mandeln darunter gerührt, 
aber ſehr vorſichtig, um die Würfel nicht zu zerdrücken. Indeſſen treibt man 14 dkg 
Butter mit 5 Dottern und 5 Eßlöffeln voll geſtoßenen Zuckers ab, gibt die 
Semmeln hinein und zuletzt den feſten Schnee von 5 Klar, füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Model und kocht ſie 1 Stunde im Dunſte. Geſtürzt, ſer⸗ 
viert man Vanille⸗Creme dazu. 

2. (Kleinere Maſſe) 3 Stück Kaiſerſemmeln werden fein würfelig ge⸗ 
ſchnitten, und mit 21/, dl ſchwarzen gezuckerten Kaffees befeuchtet. Dann werden 
14 dkg Butter mit 4 Dottern und 7 dkg Zucker gut abgetrieben, mit den 

Semmeln vermiſcht und zuletzt der feſte Schnee von 4 Klar beigemengt. Wird 
wie der vorige im Dunſte gekocht und geſtürzt, mit Kaffee⸗Creme übergoſſen 
und in der Saucidre noch welcher beigegeben. : 
Chocolade⸗Koch mit ſpaniſchem Wind. 3½ dkg Butter treibt man 
mit 6 Dottern und 10½ dkg Zucker gut ab, rührt 10¼ dkg erweichter Chocolade 
und den feſten Schnee der 6 Klar darunter, füllt die Maſſe in einen mit Butter 
heſtrichenen Dunſtmodel, kocht fie „ Stunden im Dunſte, ſtürzt fie auf eine runde 
Schüſſel und überzieht fie mit ſpaniſcher Windmaſſe. Man gibt nun das über⸗ 
zogene Koch nochmals ins heiße Rohr und überbäckt die ſpaniſche Windmaſſe bis 
ſie gelblich wird. Man kann die Speiſe, warm oder kalt, auf Eis geſtellt, ſervieren. 
DOrangen⸗Koch im Dunſte gekocht. 6 Dotter rührt man mit 14 dkg 
fein geſtoßenen Zuckers, welchen man an einer Orange abrieb, gibt den Saft einer 
halben Orange und den feſten Schnee der 6 Klar dazu und ſtaubt ſchließlich noch 
eine Meſſerſpitze voll Stärkmehles hinein. Man füllt die Maſſe in einen mit etwas 
Butter beſtrichenen und mit Mehl ausgefehlten Dunſtmodel und kocht fie ¼ 
Stunden im Dunſte. Geſtürzt, gibt man beliebige Salſe darüber. 

Choevlade⸗Schaumkoch. Man rührt 12 ke Zucker und 12dkg geriebener 
Chocolade mit 7 Dottern ſehr ſchaumig ab und mengt ſchließlich feſten Schnee von 
Klar bei. Dieſe Maſſe füllt man in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und 
kocht fie v / Stunden im Dunſte. Geſtürzt, gibt man beliebigen Schaum als Überauß. 
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Nuß Pudding, 8 akg Butter läßt man zerſchleichen, rührt, ehe fie heiß 
wird, 3 dkg Mehl hinein, vergießt dies mit 4 dl lauem, guten Obers und läßt es 
unter beſtändigem Rühren kochen, bis der Teig ſchön fein und glatt geworden iſt. 
Nun gibt man die Maſſe in einen Weidling, läßt ſie auskühlen, treibt nach und 
nach 9 Dotter mit derſelben ſehr flaumig ab, mengt 7 dkg fein geſchnittene 
Nüſſe und Zucker mit Vanillegeruch nach Geſchmack, bis es angenehm ſüß 
wird, ferner 2 kleinwürfelig geſchnittene Taffet⸗Apfel und zuletzt den feſten 
Schnee von 6 Klar darunter. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Dunſtmodel und läßt ſie im Dunſte eine gute halbe Stunde kochen. 
Geſtürzt, gibt man beliebigen Überguß, Himbeer⸗ oder Ribiſelſaft oder 
Nuß⸗Creme, dazu. 

Nußz⸗Koch. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 5 Dottern gut ab⸗ 
getrieben, dann miſcht man feſten Schnee von 4 Klar und 14 dkg fein geſchnittene 
Nüſſe und ſchließlich noch (ſchwach gewogen) 3 dkg mit Rum befeuchtete Semmel⸗ 
bröſeln darunter. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model 
und bäckt fie ½ Stunde im Rohre. Geſtürzt, übergießt man das Koch mit heißem 
Weine, welcher mit Zucker und Citronenſchalen oder mit Himbeerſaft gemiſcht, 
gekocht wurde. 

Nuß⸗Koch im Dunſte. Man ſchlägt von 6 Klar ſehr feſten Schnee, miſcht 
6 Eßlöffel voll Zucker, 6 Eßlöffel voll geſtoßener Nüſſe und 1½ Eßlöffel voll 
Semmelbröſel dazu, verrührt alles leicht, füllt damit eine mit Butter geſchmierte 
Dunſt⸗Form und kocht die Maſſe Stunde im Dunſte. Man ſerviert dazu eine 
Vanille⸗Creme von 4 dl Milch, 4 Dottern, 2 Löffeln Stärkmehl und 3 Löffeln 
Zucker mit Vanillegeruch oder 8 Ss 

Haſeluuß⸗ oder Nußkoch 1. 10½ dkg Butter werden mit 8 Dottern 
ſehr gut abgetrieben, nach und nach 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers dazu gerührt 
und dann 14dkg fein geſchnittener Nüſſe oder Haſelnüſſe beigemengt. Man ſchlägt 
von 8 Klar ſehr feſten Schnee, rührt ihn vorſichtig unter die Maſſe und gibt noch 
1 Löffel Rum dazu, füllt dann alles in einen mit Butter beſtrichenen Model und 
bäckt das Koch im Rohre. Geſtürzt, ſerviert man eine Creme von gebranntem Zucker, 
oder Obersſchaum, Chaudeau, oder Himbeerſaft dazu. 

2. 14 dkg Haſelnüſſe werden in einer Kaſſerolle auf dem Herde mit Zucker 
gebräunt und ſodann geſtoßen. Hierauf treibt man 5 Dotter mit 7 dkg Zucker ab, 
mengt die Haſelnüſſe und den feſten Schnee von 5 Klar dazu. Man bäckt das Koch 
in einem mit Butter beſtrichenen Model im Rohre oder kocht es im Dunſte. Nach 
dem Stürzen wird es mit Salſenſchaum übergoſſen. 0 

Kokosnuß⸗Pudding. Man treibt 18 dkg Butter flaumig mit 5 Dottern 
ab, gibt 12½ dkg Zucker, 1 Kaffeeſchale voll in / 1 Milch erweichte Kipfel⸗ 
bröjel, 1 Eßlöffel voll in wenig kaltes Waſſer eingerührte Maisſtärke, 2 Eßlöffel 
voll Roſenwaſſer, den feſten Schnee von 5 Klar und zuletzt den geriebenen Kern 
einer Kokosnuß dazu, rührt den Teig noch / Stunde tüchtig durcheinander, füllt 
ihnin eine mit Butter beſtrichene Pudding⸗Form und bäckt ihn / Stunden im nicht 
zu heißen Rohre. Erſt wenn er ausgekühlt iſt, wird er geſtürzt, mit Zucker beſtreut 
und mit gezuckertem Obersſchaum garniert. 5 

Dattel⸗Pudding. 12 dkg abgerindete, blätterig geſchnittene Semmeln 
werden mit / 1 Milch erweicht und auf dem Feuer gerührt, bis ſie dick verkocht 
find. Indeſſen treibt man 12 dkg Butter mit 8 Dottern und 14 dkg Zucker ſehr 
flaumig (½ Stunde lang) ab, gibt die verkochten Semmeln, 8 dkg fein gewiegte 
weiße Mandeln, 18 dkg fein nudelig geſchnittene Datteln, einige Nußkerne und 
znletzt den feſten Schnee von 8 Klar dazu. Einen mit Butter beſtrichenen Dunſt⸗ 
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model füllt man mit dieſer Maſſe halb voll und kocht fie // Stunden im 
Dunſte Geſtürzt, gibt man beliebigen aberguß, Vanille⸗Creme oder Obſtſaft, dazu. 
Almaviva⸗Gries⸗Pudding. 6 gehäufte Eßlöffel voll Gries kocht man in 


Milch mit Zucker und etwas Citronenſchale dick ein. Wenn der Brei gut ausgekühlt 


it, rührt man 5 dkg Butter, 4 Dotter, noch etwas Zucker und den feſten Schnee 
von 4 Klar darunter und teilt die abgetriebene Maſſe in 4 Teile. Einen Teil färbt 
man mit geriebener Chocolade braun, einen Teil mit Spinattopfen grün, einen 
Teil mit Krebsbutter rot, und den vierten Teil läßt man gelb. Die Maſſe legt man 
dann ſchichtenweiſe in eine mit Butter beſtrichene Pudding⸗Form und bäckt fie im 
Rohre oder ſiedet ſie im Dunſte. Man ſerviert beliebige Creme, Canarienmilch 
oder bloß Obers dazu. ö 

Eugliſcher Plum⸗Pudding. Zu dieſer Speiſe nimmt man 21 dg Roſinen, 
21 dkg Weinbeeren, 21 dkg Mehl, 21 dkg Rinds⸗Nierenfett, 2 Löffel Zucker, 
2 Löffel Himbeerſaft, 2 Löffel Wein, 2 Löffel Rum, 2 Eier, etwas Milch und Salz. 
Das Mehl wird mit dem fein geſchnittenen Nierenfett gut verrieben, alles Übrige 
in einen Weidling mit dem Mehl und Fett verrührt, dann die Eier mit etwas 
Milch gut verſprudelt und dazu gemengt. Einen Dunſtmodel ſchmiert man mit 
Butter, füllt die Maſſe ein und kocht fie 3 Stunden im Dunſte. Geſtürzt, ſerviert 
man Chaudeau dazu. 

Engliſcher Pudding. 42 dkg Kernfettes enthäutet man, ſchneidet es ſehr 
is zuſammen, mijcht dann 21 dkg Mehles dazu und zerreibt es fein. Hierauf 
prudelt man 4—5 ganze Eier mit 21 dkg Zucker und 0 1 Obers ab und mengt 

es zum gebröſelten Mehle, verarbeitet dann alles ſehr gut zu einem Teige und miſcht 
noch 2—3 Löffel Rum, eine halbe fein geriebene Muskatnuß, Salz, 7 akg nudelig ge⸗ 
ſchnittenes Citronat, 21 dkg Roſinen, 21dkg Weinbeeren, 21 dkg Marillenſalſe 
und 3.—4 fein blätterig geſchnittene Reinette⸗Apfel dazu. In eine Kuppelform legt 
man ein feines Stück Linnen, welches man vorher ſtark mit Butter beſtrichen und 
mit Mehl beſtaubt hat und füllt die Mafje ein. Die Form ſchließt man gut, bindet 
fie in eine Serviette ein und hängt fie nun an einem Stücke Holz in einen großen 
Topf oder Keſſel, worin ſich 121 kochendes Waſſer befinden, darin man den Pudding 
ungefähr 4 Stunden kochen läßt. Wenn keine Form vorhanden, kann man den Pudding 
bloß in eine ſtark mit Butter beſtrichene Serviette binden, doch ſehr ſorgſam, damit er 
die runde Form bekomme. Wenn der Pudding, ob in Form oder Serviette, im Topfe 
hängt, muß man darauf achten, daß er unten nicht anliege und anbrenne. Er muß 
langſam kochen und hiebei jede Stunde kochendes Waſſer nachgegeben werden. Beim 
Stürzen darf man die Leinwand nur behutſam abnehmen. Der Pudding muß 
kernig und doch zart ſein. Dazu gibt man entweder Chaudeau oder eine Sauce aus 
1 Löffel Mehles mit 21 dkg Butter, 14 dkg Zucker, Salz und Flaſche Madeira. 
Man läßt dies alles zuſammen kochend heiß werden, doch darf es nicht kochen. 
Marillen⸗Koch im Dunſte 1. Man rührt 10 dkg Marillenſalſe mit 10 dg 
Zucker und mengt den feſten Schnee von 6 Klar leicht darunter. Dann füllt man 
die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kochtſie ib hehe Stunden, 
im Rohre im Dunſte. Zu dieſem Zweck ſtellt man eine Rein mit heißem Waſſer 
ins Rohr und ſtellt den Model hinein. 


2. Man treibt 14 dkg Marillenſalſe mit 21 dkg Zucker ab, rührt dann nach 
und nach 4 Dotter dazu, und wenn man % Stunde gerührt hat, vermengt man 
leicht den feſten Schnee der 4 Klar mit der Maſſe. Dann füllt man fie in einen mit 

tter beſtrichenen Dunſtmodel, kocht fie “ Stunde im Dunſte und übergießt ſie, 
Bit mit Marillen⸗Überguß. 
is⸗Koch. 2 Klar rührt man mit 13 dke Zucker und dem Safte einer Citrone 
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zu Eis. Kurz vor dem Anrichten kommt der feſte Schnee von 4 Klar dazu. Die 
Maſſe wird in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel gefüllt und 15 Minuten 
im Dunſte gekocht. Geſtürzt, ſerviert man beliebigen uberguß, Himbeeren⸗, Erd: 
beeren⸗ oder Ribiſelſaft, dazu. . 

Schnee⸗Koch im Dunſte. 10 dkg Butter treibt man mit 12 dkg Zucker mit 
Vanillegeruch gut ab, rührt ſchwach gewogene 10 kg Mehles und zuletzt den feſten 
Schnee von 4 Klar dazu, füllt die Maſſe dann in einen mit Butter beſtrichenen 
Dunſtmodel und kocht ſie im Dunſte. Geſtürzt, gibt man Erdbeerſalſe dazu. 

Erdäpfel⸗Pudding. Man treibt 14 dkg Butter flaumig ab, rührt nach⸗ 
einander 8 Dotter, 28 dkg geſottene, geriebene Erdäpfel, 10 akg Zucker und etwas 
fein gewiegte Citronenſchale hinein und mengt dann den feſten Schnee von 8 Klar 
und 7 dkg fein geriebener Mandeln dazu. Einen Dunſtmodel beſtreicht man mit 
Butter, beſät ihn mit feinen Bröſeln und bäckt die Maſſe im Rohre oder kocht ſie 
im Dunſte. Geſtürzt, gibt man den Pudding mit Creme zu Tiſche. 

Rahm ⸗Koch mit Bröſeln. Man ſprudelt in 3½ di guten, ſauren Rahmes 
nach und nach 6 Dotter hinein, dann Zucker mit Citronengeruch nach Geſchmack und 
ſo viel feine Semmelbröſel, bis die Maſſe ſo dick wird wie ein Schmarrenteig; zum 
Schluſſe rührt man noch leicht den feſten Schnee von 6 Klar darunter, füllt die 
Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model und bäckt fie im Rohre. 

Rahm⸗Koch, im Dunſte gekocht. 3 Löffelſauren oder ſüßen Rahmes treibt 
man mit 3 Dottern und 3 Löffeln Zucker flaumig ab, mengt den feſten Schnee von 
3 Klar darunter und gibt zuletzt 5 dkg in Butter geröſtete Mandeln und 1½ dkg 
feine Semmelbröſel hinzu, füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſt⸗ 
model und kocht fie im Dunſte. Geſtürzt wird ſie mit einem Salſen⸗Überguß ſerviert. 

Reis⸗Koch im Dunſte. Man kocht 14 dkg Reis mit 7 dkg Butter in ½! 
Milch ſehr weich und paſſiert ihn hierauf noch ganz heiß durch ein Sieb, dann 
rührt man 6 Dotter mit 7 dkg Zucker ſehr flaumig ab, gibt 4 dkg geſchälter, 
5 geſtoßener Mandeln dazu, rührt löffelweiſe das Koch hinein und gibt zuletzt 

en feſten Schnee von 3 Klar dazu. Einen Dunſtmodel ſchmiert man gut mit 
Butter aus, füllt die Maſſe ein und kocht ſie / Stunden im Dunſte. Ge 
ſtürzt, begießt man das Koch mit beliebigem Obſtſafte. 

Gefülltes Mandel⸗Koch. 14 dkg Zucker werden mit 5 Dottern / Stunde 
lang gerührt, hierauf gibt man 14 dkg fein geriebener Mandeln, etwas ge 
wiegte Citronenſchalen und zuletzt den feſten Schnee von 2 Klar dazu. Einen 
Model beſtreicht man mit Butter, füllt einen kleinen Teil von der Maſſe 
ein, legt etwas gedünſtete Apfelſcheiben mit beliebigem Eingeſottenen vermiſcht 
darauf, dann wieder vom Koch u. ſ. f., bis der Model voll iſt. Man läßt das 
Koch langſam backen, ſtürzt es und ſerviert beliebigen Obſtſaft dazu. 

Mandel⸗Pudding. 6 Dotter werden mit 10 dkg fein geſtoßenem Zucker 
ſehr flaumig abgetrieben, dann mengt man 10 dkg abgezogene, fein geriebene 
Mandeln, etwas Citronenſchale und 2½ dkg feine Semmelbröſel und zuletzt 
den feſten Schnee von 6 Klar darunter. Hierauf füllt man die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ſie 1 Stunde im Dunſte. Ge⸗ 
ſtürzt, wird Chaudeau darüber gegoſſen. ä 3 

Mandel⸗Pudding mit Butter. 5 dkg Butter werden mit 4 Dottern ſehr 
flaumig abgetrieben und 7 akg Zucker hineingerührt. Dann miſcht man 7 dkg 
Mandeln, welche geſchält und ſtiftlich geſchnitten wurden, 3 Löffel voll Roſinen, 
5 dkg nudelig geſchnittenes Eitronat, 2 mürbe, abgeriebene Kipfeln, würfelig 
geſchnitten und mit Milch befeuchtet, zum Abtriebe und gibt ſchließlich noch 
den feſten Schnee von 3 Klar dazu. Einen Model beſtreicht man mit Butter 
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aubt ihn mit Zucker an und legt ihn mit geſchälten, halbierten Mandeln aus, 

llt die Maſſe ein und läßt fie 1 Stunde im Dunſte kochen. Nach dem 
Stürzen gibt man beliebigen Überguß, Obſtſäfte oder Cremes darüber. 

Breunender Mandel⸗Pudding. 2 ganze Eier und 2 Dotter werden mit 
7 dkg fein geſtoßenem Zucker und 7 dkg fein geriebenen, geſchälten Mandeln 
recht flaumig abgetrieben. Hierauf gibt man 1 ½ dkg mit Rum befeuchtete 
Semmelbröſel und den feſten Schnee von 2 Klar dazu, füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen und mit feinen Bröſeln beſtreuten Dunſtmodel und 
ſiedet ſie 1 Stunde im Dunſte oder bäckt ſie im Rohre. Nach dem Stürzen 
ießt man unmittelbar vor dem Auftragen einige Löffel Rum darauf, zündet 
diefen mit Papier an und trachtet ihn brennend zur Tafel zu bringen. 
Franzöſiſcher Mandel⸗Pudding. In einem Töpfchen rührt man 9 
Dotter mit einem Kaffeelöffel voll Mehl jehr fein ab. Dann kocht man 3½ dl 
Milch und rührt ſie zu den Dottern, bis die Maſſe fein und glatt wird, worauf 
man ſie auf dem Feuer aufkochen läßt. Wenn die Creme erkaltet iſt, gibt man 
ſie in einen Weidling, treibt ſie gut ab, ſchlägt 2 Dotter dazu, zuckert nach 
Geſchmack und gibt noch Orangengeruch darunter. Indeſſen hat man 14 dkg 
Mandeln ſamt Ber Schalen fein gerieben und diejelben mit 7 dkg geſtoßenem 
Zucker goldfarbig geröſtet. Man miſcht dieſe, ſowie noch feſten Schnee von 9 Klar 
zur Creme. Dieſe Maſſe kann man in einem mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel 
im Dunſte kochen, oder auf einer Schüſſel als Auflauf backen. 
Flammierter Pudding. Man läßt 5 dkg Mehl Min gewogen) in 5 dkg ° 

Butter (gut gewogen) anlaufen und gießt 5/0 1 ſiedender Milch dazu. Wenn dies 
verkocht und gut verrührt iſt, läßt man die 1 auskühlen und treibt nach und 
nach 6 Dotter und 10 dkg Zucker damit ab, gibt den Schnee von 6 Klar und 3dkg 


geriebener, weißer Mandeln dazu, teilt dann die Maſſe in 2 Teile und eilt einen 


Teil mit 3 dkg aufgelöfter Chocolade. Einen gut geſchmierten Model füllt man 
mit der weißen Maſſe nicht ganz halb voll, gibt dann löffelweiſe die ſchwarze 
und weiße Maſſe abwechſelnd hinein und kocht das Ganze 1 Stunde im 
Dunſte. Geſtürzt, gibt man beliebigen Überguß dazu. 

Metternich⸗Pudding. 7 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 4 Dotter, etwas 
Citronenſchale uud 83/, Gramm Stärkmehl werden in einem Meſſingpfännchen 
mit Stiel zu dünner Creme gekocht; ausgekühlt miſcht man den Saft von einer 
½ Citrone und den feſten Schnee von 4 Klar bei, füllt die Maſſe in einen gut 
mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie ½ Stunde im Dunſte. 
Größere Portion: 14 dkg Butter, 14 dkg Zucker, 8 Dotter, 17 Gramm 
Stärkmehl, Saft von 1 Citrone, 8 Schnee. 

Grillage⸗Koch. 5 Dotter treibt man flaumig ab, dann läßt man 9 dkg mit 
den Schalen geſtoßene und geriebene Mandeln mit 9 dkg fein geſtoßenem Zucker 
in einer kleinen Ale röſten und miſcht ſie hierauf zu den abgetriebenen 
Dottern. Schließlich rührt man den feſten Schnee von 5 Klar leicht hinein, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene ue und bäckt ſie im Rohre. 
Wenn ſie gebacken iſt, übergießt man mit Erdbeer⸗Überguß und ſerviert ſolchen in 
einer Sauciere dazu. Will man eine größere Menge dieſer Speiſe machen, jo 
nehme man 8 Dotter, 14 dkg Mandeln, 14 dkg Zucker und 8 Klar zu Schnee. 

Luft⸗Koch. 2 Löffel Zucker werden mit 2 Löffeln Waſſer geſponnen, dann 
gibt man 3 Löffel Mehl hinein. Man verrührt dies gut mit ſchwach / 1 Milch, 
welche man nach und nach zugießt und läßt es kochen, bis es ein dickes Kindskoch 
wird. Hierauf gibt man den Brei in einen Weidling, treibt ihn ſolange ab, bis 
er ganz kalt wird, rührt dann 5 Dotter flaumig damit ab, zuckert noch nach 
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Geſchmack und gibt den feſten Schnee von 5 Klar dazu. Dann füllt man die 
Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model und ſiedet ſie ½ Stunde im 
Dunſte. Geſtürzt, übergießt man das Koch mit beliebiger Salſe. 

Eréme⸗Koch von Erdäpfel⸗Mehl. / 1 Obers kocht man und läßt es 
auskühlen, dann ſprudelt man ,! kaltes Obers mit 4 Dottern, 21 dkg Zucker 
und 5 Löffeln Erdäpfel⸗Mehl ab, gießt dieſe Miſchung langſam in das warme 
Obers und ſprudelt die Maſſe auf dem Herde zu einer dicken Creme, welche 
man auskühlen läßt. Hierauf treibt man dieſe mit 5 Dottern ab, gibt nach 
und nach 4 Löffel Rum und Schnee von 3 Klar dazu, füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Model und bäckt ſie im Rohre. 

Marzipan⸗Koch. ¼ 1 Milch verſprudelt man mit 1 Ei und dem Safte einer 
Citrone, ſtellt die Maſſe dann im Schneebecken aufs Feuer, läßt fie gut verkochen 
und rührt ſo lange, bis ſie dick wird und gerinnt. Hierauf ſchüttet man ſie auf ein 
naſſes Tuch, welches auf einem Haarſieb liegt und läßt die Feuchtigkeit durchfließen. 
Es bleibt dann eine ſchöne, feine, topfenartige 8 zurück. Dann ſchält man 
4 dkg Mandeln, läßt fie im heißen Rindſchmalze backen, bis ſie eine ſchöne gelbe 
Farbe bekommen und ſtößt ſie in einem Mörſer ſehr fein. Sodann treibt man 31 2 dkg 
Butter mit 4 Dottern und 3 ½ dkg Zucker wit etwas Citronengeruch Iehe aumig 
ab, rührt nach und nach die topfenartige Maſſe und die geſtoßenen Mandeln dazu, 
mengt den feſten Schnee von 4 Klar und 1 dkg feine Semmelbröſel hinein, füllt 
einen mit Butter geſchmierten, mit Bröſeln ausgeſtreuten Model mit der Maſſe 
und bäckt dieſe / Stunde im Rohre. Geſtürzt, übergießt man das Koch mit 
Himbeer⸗ oder Ribiſelſaft. 

Rum⸗Souflée. 10¼ dkg Butter werden zerlaſſen und mit 3½ dkg Mehl 
verrührt; nach einer Weile gieht man nach und nach 3½ dl a hinzu, läßt alles 
ſo lange verkochen, bis es dick wird, und ſich von der Kaſſerolle löſt. Wenn die 
Maſſe überkühlt iſt, wird fie mit 6 Dottern, 14 dkg Zucker und 3 Löffeln Rum 
½ Stunde abgetrieben, ſchließlich mit dem feſten Schnee von 6 Klar vermengt. Man 
füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ſie im Dunſte. 

Kipfel⸗Koch. Zu einem Abtriebe von 7 dkg Butter, 5 dkg Zucker und 
5 Dottern miſcht man den feſten Schnee von 5 Klar und die mit Obers be⸗ 
feuchteten kleinen Würfel von 3—4 feinen Wiener Kipfeln, ſowie 1 Löffel voll 
Roſinen und Weinbeeren und die abgeriebenen feinen Bröſel der Kipfel. Dann 
füllt man die Maſſe in einen gut mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und 
kocht ſie im Dunſte oder bäckt ſie im Rohre. Nach dem Stürzen begießt man 
das Koch mit verdünnter Marillenſalſe. 

Semmel⸗Pudding. Von 4—5 Kaiſerſemmeln reibt man die Rinde ab, 
ſchneidet die Semmeln dann fein würfelig, befeuchtet die Würfel mit kalter Milch 
und jchüttelt dieſe fleißig auf, doch ohne fie zu verrühren. Indeſſen ſchneidet man 
ein nußgroßes Stück Citronat ſehr fein nudelig und 7 dkg Mandeln ſtiftlich, 
dann putzt man noch 4 dkg Roſinen und 2 dkg Weinbeeren. Hierauf treibt 
man 14 dkg Butter mit 5 Dottern flaumig ab, und rührt 10 dkg Zucker, 
ſowie die oben angegebenen Früchte, dann die angefeuchteten, nicht zerdrückten 
Semmelwürfel und zuletzt den feſten Schnee von 5 Klar dazu. Man füllt die 
Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ſie 1 Stunde 
im Dunſte. Geſtürzt ſerviert, gibt man Chaudeau dazu. 

Bechamel⸗Koch. 5 dkg Butter läßt man in einer kleinen Kaſſerolle zer⸗ 
ſchleichen, gibt, ehe fie heiß wird, 7 dkg Mehl und /! heiße Milch hinein, 
verrührt dies gut, läßt es gut kochen, bis es dick wird und ſich vom Reindel 
löſt, worauf man es beiſeite ftellt und auskühlen läßt. Dann treibt man 2 dkg 
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Brutter gut ab, gibt nach und nach 4 Dotter, 7 dkg Zucker und etwas Vanille⸗ 
geruch und dann löffelweiſe obiges Bechamel dazu. Schließlich mengt man leicht 

125 eſten Schnee der 4 Klar darunter, füllt die Maſſe in einen mit Butter 
beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie ¼—1 Stunde im Dunſte. Geſtürzt, ſer⸗ 
viert man beliebigen Obſtſaft dazu und gießt auch welchen darüber. 

Blanemanger⸗Koch. Man kocht 14 dkg weiße, geſtoßene Mandeln 
mit 7 dl Obers auf, ſeiht das Ganze durch ein feines Sieb und läßt es er⸗ 
kalten. Dann ſprudelt man 8 Dotter mit 14 dkg Zucker, mit Vanillegeruch, 
zu dem Obers, füllt die Maſſe in einen mit Zucker ausgeſtreuten Model und 
kocht fie / Stunde im Dunſte. Geſtürzt, wird das Koch mit Mandeln oder 
Salſe garniert oder beliebige Creme darüber gegeben. 

Stradella⸗Pudding. 14 dkg Butter werden mit 6 Dottern gut abgetrieben, 
dann gibt man 7 dkg erweichter Chocolade und 14 dkg feinen Zuckers mit Vanille⸗ 
geruch dazu, fügt noch 14 dleg mit der Schale geriebene Mandeln bei und würzt 
den Teig mit etwas geſtoßenem Zimmet, Neugewürz, Gewürznelken und Citronen⸗ 
ſchale, zum Schluſſe rührt man leicht den Schnee von 6 Klar dazu, füllt alles in 
einen mit Butter geſchmierten Dunſtmodel und kocht den Pudding 1 Stunde im 
Dunſte. Geſtürzt, übergießt man den Pudding mit folgendem Schaum: 28 dkg 
Zucker läßt man ſpinnen und etwas Citronenſchale und ein Stückchen Vanille, in 
einem Tüllfleckchen eingebunden, mitkochen, dann nimmt man es heraus, und mengt 
den Zucker zu dem feſten Schnee von 4 Klar, gibt das Schneebecken auf die Glut 
und jchlägt jo lange bis das Ganze ein zäher Schaum wird, was beiläufig 10 Mi- 
nuten braucht. Vom Feuer weggenommen, miſcht man 3—4 Löffel Marasquin⸗ 
Liqueur bei und übergießt den Pudding ſchön gleichmäßig mit dem Schaume. 

Ereme-Pudding. Man verrührt 2 dl Obers mit 5 Dottern, zuckert nach 
Geſchmack mit Vanille⸗ oder Orangenzucker, ſo daß es angenehm ſüß ſchmeckt, und 
ſprudelt die Maſſe auf dem Feuer bis ſie dick wird. Man überleert die Creme 
hierauf in eine tiefe Schüſſel, rührt bis ſie ganz kalt wird und mengt ſodann 1 Löffel 
voll Stärkmehles und den feſten Schnee von 3 Klar hinzu. Ein Dunſtmodel wird 
mit Butter beſtrichen und mit Mehl ausgeſtaubt, dann die Maſſe eingefüllt und 
½ Stunde im Dunſte gekocht. Geſtürzt, gibt man Salſen⸗Überguß darüber. 

Beéchamel⸗Koch mit Orangen und Piſtazien. / 1 Obers, 10% dkg 
Butter und 4 Löffel Mehl rührt man in einer Kaſſerolle auf dem Feuer, bis die 
110 0 dick wird. Vom Feuer entfernt, rührt man nach und nach 8 Dotter hinein 
und ſo viel Zucker mit Orangengeruch, daß die Maſſe angenehm ſüß ſchmeckt, zu⸗ 
letzt gibt man den feſten Schnee von 6 Klar dazu. Den mit Butter beſtrichenen 
Model beſtreut man mit gehackten Piſtazien, füllt den Model halb voll und 
bäckt die Speiſe entweder im Rohre oder ſiedet ſie im Dunſte. 

Im Dunſte gekochte Mandelmilch. 6 dkg Mandeln werden wenigſtens 
12 Stunden in kaltem Waſſer liegen gelaſſen und dann geſchält. Das Liegenlaſſen 
im kalten Waſſer hat den Zweck, die Mandeln rein weiß zu bekommen. Mit heißem 
Maſſer geſchwellt, werden die Mandeln bräunlich. Man ſtößt nun die weißen 
Mandeln ſehr fein und kocht fie mit etwas Vanille in 1 Obers ein, läßt fie darin 

nige Zeit ausziehen und ſeiht fie dann ab. Was von den 4/,, 1 Obers abgeht, muß 
wieder mit Obers erſetzt werden. Dann ſprudelt man 6 Dotter und 1 Kaffeelöffel 
voll Mehl und Zucker nach Geſchmack hinein, füllt die Maſſe in einen glatten Model, 
belegt, wenn kein Deckel da iſt, denſelben mit Papier und kocht je im Dunſte. 
Nach dem Stürzen wird die Speiſe entweder mit Weichſelfleiſch belegt oder mit 
Marillen⸗ oder Hagebuttenſalſen⸗Überguß oder mit Chocolade⸗Creme begoſſen. 
Auflauf von Beinmark. 10 dkg klein geſchnittenen Markes läßt man 
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| 
i 
| zerſchleichen, ſchüttet es über 3 Löffel fein geriebene Semmelbröſel und läßt dieſe 
| mit 7 dkg Zucker und ?/,, Waſſer auf dem Feuer kochen, bis ein dickliches Koch 
daraus wird. Nach dem Auskühlen mengt man 5 Dotter und weitere 10 dkg 
würfelig geſchnittenes Mark hinzu. Dann mengt man das Ganze durcheinander, 
ſalzt es und miſcht den feſten Schnee von 5 Klar dazu. Die Maſſe wird nun 
| in einen mit Butter beſtrichenen Model gefüllt und im Rohre bei 50° R. gebacken. 
Auflauf von Käſe. Ungefähr 8 lkg geriebenen Parmeſankäſes verrührt man 
mit 5 dkg zerlaſſener Butter und 4 Dottern, ſalzt etwas, würzt ein wenig mit 
5 Siſſtee und 1 Kaffeelöffel voll feinem Zucker und mengt die Maſſe unter feſtem 
chnee von 4 Klar, dann füllt man die Maſſe in kleine Papierkapſel und bäckt ſie 
langſam. Sie müſſen ſchnell aufgetragen werden, um nicht zuſammenzufallen. 
Feine Fondues. 7 dkg Kartoffelmehl kocht man mit 14 dkg Butter und 
3½ dl kochendem Obers, rührt dann 14 dkg geriebenen Parmeſankäſe und 7 dkg 
geriebenen Groyerkäſe, 1 Kaffeelöffel Zucker und weißen Pfeffer dazu und läßt alles 
N noch eine Weile kochen. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, rührt man 5 Dotter und 
h feften Schnee von 5 Klar dazu. Beſonders fein werden fie, wenn man noch 
3 gute Löffel voll Obersſchaum dazu mengt. Man füllt die Maſſe in Papier⸗ 
kapſeln, ftellt dieſe auf ein Blech und bäckt fie nur kurz im mäßig heißen Rohre. 

Krebs⸗Kapſeln. Man treibt 3 dkg Krebsbutter mit 2 Dottern ab, gibt 
2—3 Löffel voll in Obers erweichter Bröſel und feſten Schnee von 2 Klar da⸗ 
zu, ſalzt die Maſſe und gibt je 1 Löffel voll davon in kleine Papierkäſtchen, 
ſtreut würfelig geſchnittenes Krebsfleiſch, mit eh an von 2 Eiern ge⸗ 
miſcht, darauf, füllt dann die Käſtchen mit dem Abtriebe noch voller an, ftellt 
dieſe auf ein Blech und bäckt ſie kühl. 

Pikanter Kartoffel⸗Auflaufzu Braten. 6 große Kartoffeln brät man im 
Rohre und ſchält und paſſiert ſie. Dann treibt man 5 dkg Butter mit 3 Dottern 
und / ] ſaurem Rahme ab, rührt die paſſierten Kartoffeln, Salz, weißen Pfeffer, 
5 dkg geriebenen Parmeſankäſe, den 5 Schnee von 3 Klar und 1 Löffel Mehl 
dazu und bäckt die Maſſe in einer mit Butter ausgeſtrichenen Reifform ½ Stunde. 

Morcheln⸗Auflauf. Man macht ein Bechamel aus 7 dkg Butter, 7 dkg 
Mehl und 31/, dl Milch und verarbeitet es ſehr fein. Wenn es ausgekühlt iſt, rührt 
man 4 Dotter nach und nach dazu und ſalzt etwas 25—30 Stück Morcheln reinigt 
und bürſtet man indeſſen ſehr ſauber und blanchiertſie (ſiehe Seite 30), worauf man die 
Stiele fein wiegt und die Hüte zu feinen Ringen ſchneidet. Man dünſtet nun das 
Gewiegte mit Butter, Pfeffer und Salz, und wenn dies gut gedünſtet hat, nimmt man 


* 


1 es aus dem Reindel und dünſtet die Ringe ebenſo, bis alle Feuchtigkeit verdampft. 
N Ausgekühlt gibt man zuerſt das Gewiegte, dann die Ringe zum Abtrieb, vermiſcht 
1 alles gut und mengt ſchließlich den feſt geſchlagenen Schnee von 4 Klar dazu. Man 
IM bäckt die Maſſe in einer mit Butter bejtrichenen Schüffel / Stunde im Rohre. Aus 
1 friſchen Champignons bereitet man ebenfalls dieſe feine Vorſpeiſe. Die Stiele 


derſelben werden gewiegt, die Hüte in kleine Würfel geſchnitten. Zur Abwechslung 
kann auch etwas geriebener Parmeſankäſe dem Bechamel beigemengt werden. 
Mi Nudel⸗Auflauf mit Käſe. Feine Suppennudeln von 2 Dottern kocht 
+ man kurz in Salzwaſſer ein und ſeiht ſie gut ab. Man treibt dann etwas Rind⸗ 
i ſchmalz (6 dkg) mit 5 Dottern ab, gibt 12 dkg geriebenen Parmeſankäſes, die gut 
5 abgetropften Nudeln und zuletzt den feſten Schnee von 5 Klar hinein. Die Maſſe 
füllt man in einen gut mit Butter beſtrichenen Model und bäckt ſie im Rohre 
oder ſiedet fie im Dunſte. — Oder man füllt fie in eine tiefe, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Porzellanſchüſſel, bäckt fie darin und ſerviert fie ſamt der Schüſſel. 
Krebs⸗Bechamel⸗Auflauf. 2 eigroße Stücke Krebsbutter läßt man auf 


Aufläufe, Dunſtköche und Puddings. 399 


dem Feuer in einer Kaſſerolle zerſchleichen, gibt dann 2 große Löffel voll Mehl 
hinein und wenn alles ſchäumt, gießt man 3½ dl Obers dazu und läßt die 
Maſſe verkochen, bis fie ſich von der Kaſſerolle löſt. Nachdem ſie ausgekühlt iſt, 
rührt man 6 Dotter, den feſten Schnee von 6 Klar und etwas Salz hinein. 
Einen glatten Model beſtreicht man mit Krebsbutter, legt eine Lage Bechamel 
ein, darauf eine Lage fein geſchnittenen Krebsfleiſches, dann wieder Bechamel u. ſ. f., 
bis alles verbraucht iſt. Man bäckt die Maſſe im Ofen und gibt ſie geſtürzt 
auf den Tiſch. — Statt Bechamel zu machen, kann man Krebsbutter mit 
Bröſeln röſten, mit Suppe vergießen, ausgekühlt mit 6 Dottern und Schnee 
von 6 Klar verrühren und dies mit dem Krebsfleiſch einfüllen. ö 
Krebſen⸗Pudding. Man kocht 20—25 Krebſe, löſt die Scheren und 
Schweiferln aus und aus den Schalen und Leibern macht man mit 25 dkg 
Butter eine Krebsbutter (ſiehe Seite 22). Die Hälfte der Krebsbutter gibt man 
in eine Kaſſerolle mit noch weiteren 5 dkg friſcher Butter, rührt 2 Löffeln 
Mehles dazu und wenn dieſes etwas angelaufen iſt, rührt man nach und nach 
7 Dotter hinein, vergießt mit etwas Suppe, fügt noch 2 in Milch oder Suppe 
erweichte, gut ausgedrückte Semmeln bei, würzt mit Pfeffer, Salz und Muskat⸗ 
nuß, verrührt Alles gut, läßt es kochen, bis ſich die Maſſe vom Löffel löſt 
und paſſiert es dann durch ein Haarſieb. Indeſſen beſtrich man mit Krebs⸗ 
butter einen Dunſtmodel, legte ihn mit den ausgelöſten Schweiferln und Scheren 
zierlich aus. Zu der paſſierten Maſſe gibt man den ſehr feſten Schnee von 
5 Klar, füllt fie in den vorgerichteten Dunſtmodel und kocht fie ¼ Stunden 
im Dunſte. Vom Reſte der Krebsbutter macht man mit Mehl eine Einmach⸗ 
Sauce, welche mit der Brühe der ausgekochten und ausgepreßten Schalen 
vergoſſen wird und würzt mit Pfeffer, Salz und Muskatnuß. Der Pudding 
wird geſtürzt und die Sauce ſeparat dazu ſerviert. 
Dunſt⸗Krebs⸗Meridon. Man kocht 15 Krebſe, löſt die Scheren und 
Schweifchen aus und bereitet von den Schalen und ausgenommenen Leibern 
Krebsbutter (ſiehe Seite 22). 7 dkg Krebsbutter treibt man nun mit 4 Dottern 
gut ab, miſcht dann 12 dkg mit etwas Obers befeuchtete, feine Kipfelbröſel, die 
würfelig geſchnittenen Scheren, / 1 gekochte, grüne Erbſen, 6 akg geriebenen 
Parmeſankäſes und zuletzt den feſten Schnee der 4 Klar dazu. Einen Dunſt⸗ 
model ſchmiert man mit Krebsbutter, legt ihn mit den Schweifchen und gekochten 
Spargelköpfen zierlich aus, füllt die Maſſe ein und kocht ſie 1 Stunde im Dunſte. 
Krebs⸗Meridon. Man treibt 5 akg Krebsbutter mit 4 Dottern ſehr 
5 ab und gibt 10 dkg feiner, mit Milch befeuchteter Semmelbröſeln, 
ſowie das würfelig geſchnittene Fleiſch von 16 Krebſen und ½ 1 mit Butter 
gedünſteter, grüner Erbſen dazu. Einen Dunſtmodel beſtreicht man gut mit 
Krebsbutter, legt ihn zierlich mit Spargelköpfen und Krebsſchweifchen aus, füllt 
dann die Maſſe ein und kocht fie / Stunden im Dunſte. 
0 Feine, im Dunſte gekochte Polenta. In ½ Milch kocht man 
(4 grobes Polentamehl ein und läßt es unter Beimiſchung von einem ei⸗ 
großen Stück Butter dick einkochen. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, rührt 
man 2—3 Dotter damit ab, rührt 3 Löffel guten, ſauren Rahmes und den 
Schnee der 3 Klar darunter, füllt die Maſſe in einen mit Butter gut beſtrichenen 
und mit Bröſeln ausgeſtreuten Dunſtmodel und kocht fie / Stunden im Dunfte. 
Geſtürzt, ſchmalzt man die Speiſe mit in Butter geröſteten Bröſeln gut ab. 
eſe Speiſe wird zu Wildpret oder Lungenbraten gegeben. 
Parmeſankäſe⸗Pudding. 14 dg Butter werden mit 4 Dottern ſehr 
gut abgetrieben, dann Salz, 6 dkg geriebenen Parmeſankäſes, 5 dkg Mehl 
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und feſter Schnee von 3 Klar beigemengt. Man füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht ſie 1 Stunde im Dunſte. Nach dem 
Stürzen beſtreut man den Pudding mit Käſe. 

Rahm⸗Pudding. Man ſprudelt / 1 ſauren Rahmes, ſchwach 5/101 Mehles 
und 5 Dotter zuſammen, miſcht noch den feſten Schnee der 5 Klar und etwas Salz 
dazu, füllt dann die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht 
fie ½ Stunde im Dunſte. Nach dem Stürzen wird ſie mit Butter abgeſchmalzen 
und mit viel geriebenem Parmeſankäſe beſtreut. Man kann dieſe Maſſe auch in 
einen Reifmodel füllen und im Rohre backen. Geſtürzt, richtet man dann in die 
Mitte beliebiges Ragoat oder feines Gemüſe, wie grüne Erbſen u. dgl. an. 

Saurer Rahm⸗Pudding. 3 ½ dl ſauren Rahmes werden mit 2 ganzen 

Eiern, 2 Dottern und etwas Salz gut verſprudelt, dann nach und nach 4 ſchwache 
Eßlöffel Mehles, ſowie feſter Schnee von 2 Klar darunter gerührt. Man füllt 
die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Model und kocht ſie im Dunſte. 
Geſtürzt, ſchneidet man den Pudding in Schnitten, ſchmalzt dieſe mit heißer 
Butter ab und ſtreut Pidg r Boten: 

Saurer Rahın- Pudding mit Zucker. Man bereitet die gleiche Maſſe 
wie zu „Saurer Rahm⸗Pudding“, nur fügt man noch einige Löffel Zucker mit 
Eitronengeruch dazu und ſerviert den Pudding im Ganzen, nicht zu Schnitten 
geſchnitten, und läßt den Parmeſankäſe weg. 

Topfen⸗Pudding. 4 ganze Eier werden mit einem eigroßen Stückchen 
Butter gut abgetrieben, dann 50 dkg durchpaſſierten Topfens, 19 dg Gries 
beigemengt und etwas Salz. Ein Tuch wird mit Rindſchmalz beſtrichen, der 
Teig darauf gegeben, das Tuch verbunden und in Salzwaſſer in einem großen 
Topfe, wie es beim „Großen Knödel“ Seite 303 beſchrieben iſt, 1 Stunde ge⸗ 
kocht. Beim Anrichten ſchmalzt man mit heißer Butter ab. 

Engliſcher Fiſch⸗Pudding. Ein Stück Kabeljau oder Hecht von 75 dkg 
ſeh man aus Haut und Gräten, zerſchneidet das Fleiſch und ſtößt es im Mörſer 
ſehr fein, worauf es noch durchpaſſiert und mit einigen Löffeln guter Suppe 
verrührt wird. Indeſſen treibt man 12 dkg Krebsbutter mit 1 Ei und 3 Dottern 
ſehr flaumig ab, gibt 18 dkg in Milch erweichte und gut ausgedrückte Semmel⸗ 
krume (Schmolle), einige mit Butter geröstete, fein gehackte Schalotten, Salz, 
Pfeffer, etwas Muskatnuß, 8 dkg Parmeſankäſe und einige klein geſchnittene 
Krebsſchwänze und Scheren, ſowie den feſten Schnee von 3 Klar dazu. Nun 
füllt man die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Dunſt⸗Form und läßt ſie 
1 Stunde im Dunſte kochen. Geſtürzt, gibt man warme Kaviar⸗Sauce oder 
Krebs⸗, Sardellen⸗ oder Auſtern⸗Sauce dazu. 

Wildpret⸗Pudding. 28 dkg abgelöſten Fleiſches von gebratenem oder 
gedünſtetem Wildpret ſchneidet man fein, dünſtet es mit etwas Speck und 
Suppe, worauf man es ſtoßt und paſſiert. Dann läßt man Butter mit Peter⸗ 
filie anlaufen, gibt ein Paar Eßlöffel Semmelbröſel darunter, 1 dl Rot⸗ oder 
Weißwein und einige Löffel ſauren Rahmes und das paſſierte Fleiſch. Ein 
kleines Stückchen Butter treibt man mit 2 Dottern ab und rührt nach und 
nach die ausgekühlte Maſſe zum Abtriebe, pfeffert etwas, mengt den feſten 
Schnee von 2 Klar darunter, gibt die Maſſe in einen mit Butter beftrichenen 
Model und kocht fie 1½ Stunde im Dunſte. Man ſerviert die Speiſe kalt in 
Schnitten geſchnitten und gibt Diplomaten⸗Sauce dazu, da ſie ſonſt zu trocken Hk. 

Haſenfaree im Dunſte gekocht. Das ſogenannte „Junge“ vom Haſen, 
doch ohne Herz, 20 dkg Kalbs⸗ oder Gansleber und 10 dkg Speck werden in 
einer gewöhnlichen Beize gedünſtet. Sobald alles ſehr weich geworden, wird das 
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Fleiſch von den Knochen gelöſt und alles durchpaſſiert. Dann rührt man das Paſſierte 
mit 2 Dottern und 2— 3 Löffel guten, ſauren Rahmes ab, ſalzt und würzt nach 
Geſchmack, legt hieraufeinen Dunſtmodel mit Speckplatten aus, miſcht zum Paſſierten 


noch kleine Stückchen von Zunge, Gurken, Speck und Gansleber und füllt die Maſſe 


in den ausgelegten Model, worauf man fie I—1!/, Stunden im Dunſte kocht. 
Geſtürzt, wird die Farce mit einer Wildpretfauce ſerviert. 

Haſen⸗Pudding. ½ kg rohes, ungebeiztes Haſenfleiſch vom Jungen des 
Hafen treibt man mit etwas Speck durch die Fleiſchhackmaſchine, mengt 2 Eier, 
Salz, etwas Gewürz, etwas angelaufene Zwiebel und etwas Citronenſchalen 
dazu, paſſiert alles, füllt die Maſſe in einen mit Speck ausgelegten Model und ſiedet 
fie 1 Stunde im Dunſte. Geſtürzt, entfernt man den Speck und gibt Wild⸗ 
pretſauce dazu. 

Spinat⸗Pudding. 6 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, gibt 
nach und nach 12 dkg ſchön grün gekochten, fein zerſchnittenen, gut ausgedrückten 
Spinats dazu und dann unter beſtändigem Rühren noch etwas fein gewiegte grüne 
Peterſilie, eine ganze in Milch oder Waſſer erweichte, ebenfalls gut ausgedrückte 
Semmel, 3 Löffel ſauren Rahmes, den feſten Schnee der 4 Klar, 8 dkg Semmel⸗ 
bröſeln, Salz und Pfeffer. Man füllt nun die Maſſe in einen mit Butter beſchmierten 
Dunſtmodel ein und kocht fie ¾ Stunden im Dunſte. Geſtürzt, wird ſie mit Butter 
und Bröſeln abgeſchmalzen. 

Unterlegter Spinat⸗Pudding. 7 dg Butter treibt man flaumig ab, 
rührt nach und nach 5 Dotter darunter, und fügt dann unter ſtetem Umrühren 
12 dkg ſchön grün gekochten, fein zerſchnittenen, gut ausgedrückten Spinats, etwas 
gewiegte, grüne Peterſilie, 2 in Milch erweichte, gut ausgepreßte, fein verrührte 
Semmeln und 4 Löffeln ſauren Rahmes, nebſt etwas Pfeffer und dem nötigen 
Salze bei. Von 5 Klar ſchlägt man ſehr feſten Schnee, mengt ihn leicht unter die 

Maſſe und ſtreut zum Schluſſe noch 8 akg Semmelbröſeln hinein. Den mit Butter 
gut beſtrichenen Dunſtmodel belegt man mit fingerbreiten, ausgeradelten Streifen 
von dünnen Frittaten, in fingerbreiter Entfernung, füllt ein Viertel der Maſſe ein, 
beſtreut fie mit gekochter, geräucherter, kleinwürfelig geſchnittener Schweinszunge 
oder Schinken, gibt wieder Spinatmaſſe, ſtreut klein zerſchnittenes, gekochtes Bries 
ein, gibt nochmals Spinatmaſſe, dann wieder Zunge und endlich ſchließt man mit 
dem Reſte der Maſſe und kocht dieſelbe / Stunden im Dunſte. Geſtürzt, ſchmalzt 
man den Pudding mit Butter ab. Auch kann man ſtatt Zunge und Bries, Krebs⸗ 
ſchwänzchen einlegen und den Pudding mit Krebsbutter abſchmalzen. 

Faſchierter Spinat im Dunſte. Grün gekochter Spinat (3 Hände voll, 
nach dem Kochen gemeſſen) wird fein zerſchnitten, mit etwas Butter, Pfeffer und 
2 Dottern verrührt, dann fein gehacktes, gedünſtetes Schweinfleiſch (5—6 Löffel 
voll) mit / 1 ſauren Rahmes und 3 Eiern gut verſprudelt. Man bäckt 7—8 Stück 
dünne Frittaten, belegt mit einem Stück einen gut mit Butter beſtrichenen Dunſt⸗ 
model, ſtreicht etwas Spinat darauf, auf denſelben das verſprudelte Schweinfleiſch, 
dann legt man wieder eine Frittate darauf, ſtreicht Spinat und Schweinfleiſch 
darüber u. ſ. f., bis der Model voll iſt und obenauf eine Frittate zu liegen kommt. 
Man kocht die Maſſe im Dunſte und gibt fie geſtürzt zu Tiſche. 

Ragoũt⸗Bechamel⸗Pudding. 5 ½ dkg Butter, 5 ½ dkg Mehl werden mit 
dl Milch am Feuer verrührt, bis ſich der Teig vom Löffel löſt. Ausgekühlt, kommt 
der Teig in einen Weidling, wird mit 7 Dottern ſehr gut abgetrieben, geſalzen 
und mit dem feſten Schnee von 7 Klar vermengt. Inzwiſchen kocht man !/, 1 
grüne Erbſen, 2—3 kleine kleinwürfelig geſchnittene Karotten, eine halbe kleine, 
zerteilte Karfiolroſe, 20—25 Spargelköpfe, jedes Gemüſe einzeln, in Salzwaſſer 
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und läßt die Gemüſe auf dem Siehe recht gut abſinken. Sind die Gemüſe trocken, 
0 vermengt man fie mit der Puddingmaſſe, nebſt einem gekochten, würfelig ge 
chnittenenKalbsbrieſe oder Hirn, 10—12 kleinen, mit Butter gedünſtetengevierteilten 
Champignons, den gekochten Scheren und Schwänzen von 15— 20 Krebſen, einigen 
His be Trüffelſcheiben und endlich noch mit 10 dkg, geriebenem Parmeſankäſe. 
ie fertige Maſſe wird in einen mit Butter gut beſtrichenen Dunſtmodel gefüllt 
und 1 Stunde im Dunſte gekocht. Geſtürzt, beſtreut man den Pudding mit 
Parmeſankäſe und ſerviertzerlaſſene Butter, oder noch beſſer Krebsbutter dazu. Will 
man die Speiſe billiger herſtellen, fo laſſe man die Krebsſchwänze und Trüffel weg. 

Eugliſcher Spargel⸗Pudding. Für dieſes ſehr feine und wohlſchmeckende 
Gericht werden nur die oberen, zarten Enden von ungefähr 50 friſchen Spargeln 
verwendet, die man in erbſengroße Stücke ſchneidet und blanchiert. Dann rührt 
man 10 dkg Butter ſehr flaumig mit 5 Dottern, gibt 1 Kaffeeſchale voll Mehl, 
2 Löffel fein gehackten Schinkens, den Spargel, etwas Pfeffer und Salz und fo viel 
Milch dazu, daß ein lockerer Teig wird und ſchließlich den feſten Schnee von 5 Klar. 
Dieſen füllt man in einen mit Butter ausgeſtrichenen Dunſtmodel, kocht denſelben 
1 Stunde im Waſſerbade, ſtürzt ihn und begießt ihn vor dem Servieren mit hell⸗ 
brauner Butter. 

Kohl⸗Pudding. Etwas Zwiebel, Speck, Peterſilie, 1/, Zehe Knoblauch 
und etwas Majoran läßt man in Abſchöpffett röſten, ſtaubt Mehl daran und ver⸗ 
gießt mit Milch. Einen Kohlkopf kocht man in Salzwaſſer weich, ſeiht ihn ab und 
gibt ihn zu dem Geröſteten. 2 Semmeln ſchält man ab, ſchneidet ſie würfelig, 
ebenſo einen Zungenſpitz, gibt dies nebſt 4 ganzen Eiern zum Kohl, ſalzt und pfeffert 
und läßt alles verkochen, dann auskühlen, worauf man noch 2 Dotter dazu rührt. 
Einen Model beſtreicht man mit Butter, füllt die Kohlmaſſe ein und läßt ſie 
unzugedeckt im Rohre im Dunſte kochen. s 

Pudding mit Trüffeln. ½ kg Trüffeln ſchält und putzt man, doch ohne 
f zu er. Man zerſchneidet die Trüffeln in kleine, ſehr feine Blättchen und 

chwingt dieſe mit 7 akg zerlaſſener Butter, ½ Lorbeerblatt, Y, Zehe Knoblauch, 

Salz, 2 Priſen weißem Klee etwas Muskatnuß, einem Stückchen Glace und 
¼ Glas Madeira. Die Kuppelform wird mit einer großen, dünnen Platte von 
mürbem Teige ausgefüttert. Der mürbe Teig wird aber durch einige Dotter dünner 
gemacht. Man füllt die geſchwungenen Trüffeln ein, legt auf die Trüffeln noch 
eine Teigplatte und ſchließt die Platte mit dem eingelegten Teige feſt zuſammen. 
Der Model muß mit einem gut und genau paſſenden Deckel geſchloſſen werden. 
Die Form wird nun in eine Serviette gebunden, in einen großen Topf mit kochen⸗ 
dem Waſſer gehängt und der Pudding 1¼ Stunden gekocht. Geſtürzt, wird er 
mit Trüffel⸗Sauce übergoſſen. 

Flanken⸗Auflauf mit Käſe a In Milanaise. In ½ 1 kochender 
Milch werden 7 dkg gebröckelter Butter geworfen und 15 dkg feines Mehl unter 
heftigem Rühren eingekocht, bis es einen dünnen Brandteig bildet. Man leert die 
Maſſe in einen Weidling um, treibt fie mit 14 dkg geriebenem Parmeſankäſe und 
7 dkg Butter gut ab, rührt nach und nach 2 ganze Eier und 2 Dotter, eine Priſe 
weißen Pfeffers und eben jo viel Zucker dazu und dann noch 7 dkg würfelig ge 
ſchnittenen Parmeſankäſes, zuletzt den feſten Schnee von 2 Klar und nach Augen 
maß eben ſo viel Obersſchaum als Schnee. Man füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Model und bäckt ſie im Rohre bei 50 R. 

Spinat⸗Auflauf. Man macht ein Bechamel aus? dkg Butter, 7 dk g Mehl 
und 3½ dl Milch und läßt es ſolange unter fleißigem Rühren kochen, bis ſich der Teig 
vom Löffel und der Kaſſerolle löſt. Wenn es ausgekühlt iſt, gibt man es in einen 
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eidling, rührt 6 Eßlöffel voll gekochten paſſierten, grünen Spinates dazu (doch 
derſelbe muß ziemlich trocken ſein, weil ſonſt der Teig zu weich wird), treibt nach und 
nach 4 Dotter und 4 Eßlöffel voll geriebenen Parmeſankäſes damit ab, ſalzt und 
pfeffert etwas. Indeſſen röſtet man ein Kalbshirn mit einem Löffelvoll angelaufener 
Zwiebel in Butter ab, ſalzt und pfeffert es. Eine Auflaufſchüſſel wird mit Butter 
beſtrichen. Nun ſchlägt man von 4 Klar ſehr feſten Schnee, miſcht ihn zum Abtrieb 
und legt von dieſem Teige eine dünne Schichte in die Auflaufſchüſſel ein. au dieſe 
ae man das geröſtete, zerrührte Kalbshirn und bedeckt dies nun mit der übrigen 
aſſe und bäckt fie in nicht zu heißem Rohre; dieſer Auflauf iſt eine feine, pikante, 
originelle Vorſpeiſe. Kann in den Sommermonaten noch mit Krebsſchwänzchen 
unterlegt und dadurch ſehr verfeinert werden, oder auch ſtatt mit Hirn, mit gehacktem 
Schinken gefüllt werden. Iſt auch ſehr gut, wenn gar keine Einlage zur Hand iſt. 
Hirn⸗Pudding. Man treibe 12 dkg Butter ſehr gut ab und rühre nach und 
nach? Dotter hinein. Nach jedem zweiten Dotter gebe man einen Eßlöffel voll ſauren 
Rahmes dazu (im Ganzen nur 3), ſowie 5 abgerindete, in Milch erweichte, fein 
zerſchnittene und gut ausgedrückte Rundſemmeln und ein blanchiertes, fein geſchnitt⸗ 
tenes Kalbshirn. Man würzt mit 3 gehäuften Eßlöffeln voll Parmeſankäſe, etwas 
Salz und Muskatnuß und mengt ſchließlich den feſten Schnee von 7 Klar dazu. 
Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie 
eine Stunde im Dunſte. Nach dem Stürzen beſtreut man den Pudding noch mit 
Parmeſankäſe und träufelt etwas zerlaſſene Butter darauf. 5 
Erdäpfel⸗Pudding. Man treibt 7dkg Butter mit 3 Dottern ab, gibt 6 in 
Milch erweichte, von der Rinde befreite und gut ausgedrückte Rundſemmeln, ſowie 
18 dkg gekochter, geriebener Erdäpfeln dazu, ſalzt die Maſſe und gibt ſchließlich 
den feſten Schnee von 3 Klar hinein. Die Maſſe wird in einem mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Dunſtmodel 1 Stunde im Dunſte gekocht. Geſtürzt, beſtreut man fie lh 
elteben mit Parmeſankäſe und ſerviert ſie zu Wildpret mit Sauce. Namentli 
zu Hirſchfleiſch ſehr beliebt. 
udding mit friſcher rule 7 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern 
ſehr flaumig ab, gibt dann 10 dkg Brinſe und ein wenig Salz dazu und rührt 
ſo lange, bis die Maſſe ganz glatt wird. Hierauf rührt man leicht den feſten 
Schnee von 4 Klar darunter und noch 5 dkg Gries und nach Ge chmack einen 
Kaffeelöffel voll fein geſchnittenen Schnittlauches. Man füllt nun die Maſſe in 
einen mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel oder in eine Serviette und kocht ſie 
Stunden im Dunſte. Nach dem Stürzen ſchmalzt man mit zerlaſſener Butter 
oder mit geröſteten Speckwürfeln den Pudding ab. 

Eugliſcher Spinatpudding. Zwei große Hände voll gereinigten, rohen 
Spinates hackt man ſehr fein. Nun läßt man ein Stückchen Butter heiß werden 
und darin etwas fein gewiegte Zwiebel und grüne ee anlaufen, gibt dann 
den Spinat und etwas Salz dazu, und läßt die Maſſe beiläufig 10 Minuten 
dünſten. Ausgekühlt gibt man eine in Milch erweichte und fein gehackte Semmel, 
4 Dotter und wenn dies gut verrührt iſt, noch einige Eßlöffel voll feingehackten 
Schinkens oder Bratenreſte dazu, vermiſcht alles gut und rührt ſchließlich den 
feſten Schnee von 4 Klar darunter. Die Puddingform wird mit Butter aus⸗ 
geſtrichen, die Maſſe eingefüllt und 1 Stunde im Dunſte gekocht. Geſtürzt wird 
er mit einer Butterſauce, zu welcher man einige gewiegte Sardellen und etwas 
ſauren Rahm gibt, ſerviert. Dieſer Pudding eignet ſich als feine Vorſpeiſe. 

Schinken⸗Pudding. In 7 dkg Butter läßt man 7 dkg Mehl anlaufen, 
vergießt mit etwas lichter Suppe und läßt es wie Bechamel unter fleißigem 
Rühren ſo lange kochen, bis ſich der Teig vom Löffel löſt. Dann miſcht man 
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56 dkg fein e e gekochten Schinkens, etwas gewiegte, grüne les d 3 
e 


2—3 fein gehackte, gedünſtete Champignons dazu und paſſiert Alles durch 
ein Drahtſieb. Indeſſen treibt man 10 dkg Butter mit 5 Dottern gut ab, 
miſcht 7 dkg geriebenen Parmeſankäſes und das Paſſierte dazu und zuletzt den 
feſten Schnee von 5 Klar, füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen 
Dunſtmodel und kocht fie 1 Stunde im Dunſte. Sauce hiezu: In 15dkg Butter 


läßt man 6 blätterig geſchnittene Champignons und 1 würfelig geſchnittene 4 


Trüffel dünſten, ſtaubt etwas mit Mehl, vergießt mit Suppe und wenn alles gut 
verkocht iſt, paſſiert man die Sauce in eine andere Kaſſerolle, worin man fie 
mit 2 Dottern legiert, mit Salz, Muskatnuß und 1 Löffel Madeirawein würzt. 

Karfiol⸗Auflauf. 10 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern ab, gibt 4 Löffel 
voll ſehr feiner Semmelbröſeln, ſowie einen e gekochten, in kleine Stücke 


zerſchnittenen Karfiol dazu, würzt mit 3 dkg geriebenen Parmeſankäſes, mengt 1 


leicht den feſten Schnee von 4 Klar darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Auflaufſchüſſel und bäckt ſie 20 Minuten im Rohre. 

Erſatz für Vanillegeruch für Krauke. Statt Vanillegeruch kann 
man bei Aufläufen in die ſiedende Milch etwas zerſtoßene Samenkörner 
der wilden Roſe (Hagebutten, Hetſchepetſch) geben und eine Weile mitkochen 
laſſen, dann ſeihen. Auf / 1 Milch rechnet man 1 Eßlöffel voll von dieſen zer⸗ 


ſtoßenen Körnern. Der vanilleähnliche Geſchmack iſt für Magenkranke zu empfehlen, 


welche die echte Vanille nicht vertragen. Man bekommt dieſe Körner bei den Ver⸗ 
käufern der Hagebuttenſalſe oder in Samenhandlungen. Auch Haferkörner, noch in 
den Hülſen, kocht man in Milch und geben dieſe einen feinen Vanillegeſchmack. 
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Allgemeines über Torten und Backwerk. 


Bei Torten wie bei jedem Backwerk muß man namentlich ſehr darauf achten, 
daß alle Zutaten genau gewogen und vorgerichtet ſind. Der Abtrieb muß 
genügend lang, bis er ſehr flaumig ift, bearbeitet, der Schnee ſehr feſt 
geſchlagen und der Zucker ſehr fein geſtoßen und geſiebt werden. Je fleißiger 
dies alles geſchieht, deſto ſicherer wird die Speiſe gelingen. Das Rohr erfordert 
eine große Aufmerkſamkeit, es muß eine gleichmäßige Hitze haben und in dieſer 
erhalten werden. Iſt Butter bei der Maſſe, ſo ſoll das Rohr anfangs etwas heißer 
ſein, als am Schluſſe (ſiehe über „Backen im Ofen“ Seite 3). Auch iſt zu empfehlen, 
bei allen Tortenmaſſen, welche Butter enthalten und in Folge deſſen etwas ſchwerer 
ſind, eine Meſſerſpitze voll doppelkohlenſauren Natrons beizumengen. Werden 
Torten oder Backwerk glaſiert, jo müſſen fie völlig erkaltet jein, ehe dies geſchehen 
darf Bevor man abzutreiben oder Schnee zu ſchlagen beginnt, muß der Torten⸗ 
model oder das Backblech je nach Vorſchrift vorgerichtet, mit Butter beſtrichen 
oder mit Papier ꝛc. belegt ſein und das Rohr die richtige Temperatur haben, 
damit man ſofort die fertige Maſſe einfüllen und backen kann. Der Zeitpunkt des 
Garbackens läßt ſich bei jeder gerührten Torte dadurch feſtſtellen, daß man mit 
einer feinen Spick⸗ oder Stricknadel hineinſtößt; bleibt dieſelbe trocken, klebt nichts 
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Teigartiges mehr daran, ſo iſt die Torte fertig und kann herausgenommen werden. 
Meiſtens läßt man fie auf einem Siebe auskühlen, nachdem man den Reif entfernt 
und ſie mit Hilfe eines feinen Meſſers vom Tortenblatte abhob. 


Biskuit⸗Torte 1. Man rührt 6 Dotter mit 28 dkg fein geſtoßenem Zucker 
ſehr ſchaumig / Stunde, gibt den Saft einer Citrone und die jet gewiegte Schale 
von ½ Citrone, ſowie den feſten Schnee von 6 Klar dazu und ſchüttelt ſchließlich 
leicht 13 dkg Stärkmehl darunter. Man füllt die Maſſe in einen gut mit Butter 
beſtrichenen und mit Stärkmehl ausgefehten Tortenreif und bäckt fie langſam. Nach 
dem gänzlichen Erkalten teilt man ſie der Quere nach einmal, füllt ſie mit 
beliebiger Salſe und beeiſt ſie mit Chocolade⸗Eis (ſiehe Seite 62). 

2. Man rührt 28 dkg Zucker mit Vanillegeruch mit 8 Dottern / Stunde 
lang, gibt Schnee von 8 Klar und zuletzt 14 dkg feines Mehl dazu. Man bäckt 
dieſe Torte wie die Vorige und beeiſt ſie mit Orangen⸗Eis, das aus dem Safte 
einer Orange und 14 dkg Zucker bereitet wird. 

Biskotten⸗Torte. 14 dkg Zucker werden mit 4 Dottern ½ Stunde ab⸗ 

etrieben, dann Citronengeruch, feſter Schnee von 4 Klar und zuletzt 8 dkg 

ehl beigemengt. Ein Tortenmodel wird mit Butter beſtrichen, die end 
eingefüllt und 1 Stunde bei 40° R. gebacken. — Will man Erdäpfelmehl 
nehmen, jo rechnet man auf dieſe Maſſe nur 6 dkg hiervon. 

Biskotten⸗Torte mit Mandeln, 14 dkg Zucker werden mit 6 Dottern 
½ Stunde abgetrieben, dann werden 7 dug geſchälter, fein geriebener Mandeln, 
ſowie der feſte Schnee von 6 Klar, 7 dkg Mehl und Vanillegeruch beigemengt. 
Gebacken wird die Torte wie die Obige. 

Biskotten⸗Torte mit Brot. 14 dkg Zucker werden mit 6 Dottern ſehr 
ſchaumig abgetrieben und 7 akg Mandeln, 7 dkg fein geriebenes, ſchwarzes Brot, 
3½ dkg fein geriebener Chocolade, etwas Vanillegeruch, 1 geſtoßene Gewürz⸗ 
nelke, 3 geſtoßene, weiße Pfefferkörner, 2 Neugewürzkörner, etwas Muskatnuß 
und der feſte Schnee von 6 Klar beigemengt. Man füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. 

Biskuit⸗Torte mit Nußfülle. 14 dkg feinen Zuckers werden mit 6 Dottern 
ſehr aut ½ Stunde abgetrieben, dann gibt man ſehr feſten Schnee von 3 Klar, 
Vanillegeruch und zuletzt 87 g Stärkmehl nach und nach hinein. Einen Torten⸗ 
model beſtreicht man mit Butter, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie im kühlen Rohre 
% Stunden. Man ſtürzt fie zum Auskühlen auf ein Sieb. Des andern Tags 
ſchneidet man ſie mit einem ſcharfen Meſſer der Quere nach in 3 gleichmäßige 
Teile, W ſie mit Nußfülle Nr. 6 und beeiſt ſie mit Vanille⸗ oder Rum⸗Eis. 
Nach Belieben ziert man die Torte mit halben Nußkernen. 

Sand ⸗Torte 1. Man ſchlägt 28 dkg Zucker mit Vanillegeruch und 6 ganze 
Eier in einem Schneebecken zuſammen ſehr ſchaumig ab. In einem Weidlinge treibt 
man 28 dkg Butter mit 28 dkg Stärkmehl ſehr flaumig ab und nachdem dies 
Gauen iſt, miſcht man löffelweiſe die mit Zucker geſchlagenen Eier zum Abtrieb. 

uzwiſchen beſtreicht man eine flache, eiſerne, niedere, glaſierte Rein ſehr gut mit 
Butter, ſtaubt fie mit Mehl aus und füllt die Maſſe ein. Man bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze. Nach Belieben kann man 2 Löffel Rum oder Citronengeruch dazugeben. 
Die Torte wird nur angezuckert. 8 

2. 28 dkg Zucker werden mit 9 Dottern wie bei der Vorigen gut geſchlagen, 
dann 14 dkg Butter 7½ Stunde abgetrieben, löffelweiſe zum Zucker gemiſcht und 
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hierauf 7 dkg Erdäpfel⸗ und 7 akg gewöhnliches Mehl beigemengt, vor dieſem 
aber noch der feſte Schnee von 9 Klar. Wird wie die Vorige gebacken. Nach dem 
Erkalten ſchneidet man die Torte durch und füllt ſie mit Orangen⸗Creme. 


3. 42 dkg Butter werden ſchaumig abgetrieben, dann nach und nach 5 Dotter 


und 42 dkg Zucker mit viel Vanillegeruch und zuletzt 42 dkg Stärkmehl und der 
feſte Schnee von 5 Klar dazugegeben. Wird gebacken wie oben. 

4. Man ſchlägt 12 Dotter mit 42 dkg Zucker gut ab, tropft während des 
Abtreibens 21 dkg zerfloſſener Butter und 1 Löffel Rum hinein, gibt etwas fein ges 
ſchnittene Citronenſchale, feſten Schnee von 6 Klar, zuletzt 28 dleg Reismehl dazu. 

Mandel⸗Torte ohne Dotter. 14 dkg mit den Schalen geriebener Mandeln 
und 14 dkg feinen Zuckers mit Citronengeruch rührt man zu ſehr feſtem Schnee 
von 5 Klar und vermengt alles gut. Einen Tortenmodel beſtreicht man mit Butter, 
beſtaubt ihn mit Mehl und legt Oblaten, welche vorher etwas angefeuchtet wurden, 
darauf. Nun füllt man die Maſſe ein und bäckt ſie langſam. Herausgenommen, 
beſtreut man ſie zierlich nach ausgeſchnittenem Papiermuſter mit feinem Zucker. 

Gerührte Mandel⸗Torte 1. 10 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden 
mit 7 Dottern abgetrieben, dann werden 14 dkg geſchälter, fein geriebener 
Mandeln und zuletzt der feſte Schnee von 5 Klar und 1 ½ dkg feiner Semmel⸗ 
bröſel, Vanille⸗ oder Citronengeruch dazugegeben. Man füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen und mit Zucker ausgefehten Tortenmodel und bäckt ſie 
im mäßig heißen Rohre. ; 

2. 14 dkg Mandeln werden geſchält und IK geſchnitten oder gerieben. Man 
treibt 6 Dotter mit 10½ dkg Zucker ½ Stunde gut ab und rührt während der 
Zeit die Mandeln darunter. Dann mengt man den feſten Schnee von 4 Klar und 
1½ dkg fein geriebener, weißer Semmelbröſel hinein, füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt fie 1 Stunde langſam im Rohre. 

Mandel⸗Torte mit Chocoladefülle. 25 dkg fein d Zuckers 
werden mit 8 Dottern durch 20 Minuten gerührt, dann werden die fein gewiegte 
Schale einer Citrone und 25 dkg weißer, geriebener Mandeln beigemengt, und 
zuletzt noch der feſte Schnee von 8 Klar und die fein geriebenen Bröſeln eines 

mürben Kipfels dazugegeben. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen 
Tortenmodel und bäckt fie langſam im nicht zu heißen Rohre. Nach dem Aus⸗ 
kühlen ſchneidet man ſie der Quere nach durch und füllt ſie mit folgender Fülle: 
2 hartgekochte Dotter werden paſſiert, mit Idkg Zucker, 9 dkg Butter und 7 dkg 

erweichter Chocolade fein verrührt. Die Torte wird obenauf nur angezuckert. 

Makronen⸗Torte. 4 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, mit 14 dkg 
16 eſtoßenen Haſelnüſſen und 14 dkg fein geſtoßenem Zucker vermengt. Man 

äckt die Maſſe in 2 mit Butter beſtrichenen Tortenblättern im Rohre und ſetzt 
ſie mit Salſe beſtrichen aufeinander oder füllt ſie mit gezuckertem Obersſchaume. 

Braune Mandel - Torte. 14 dkg Zucker läßt man ſpinnen (fiehe 
Seite 33), 21 dkg abgewiſchter, mit der Schale geſtoßener Mandeln rührt man 
ei dem Feuer dazu und läßt, nachdem die Maſſe trocken wurde, dieſelbe aus⸗ 
kühlen. Man gibt ſie in einen Weidling, vermiſcht ſie mit feſtem Schnee von 
3 Klar und mengt noch feine Citronenſchale dazu. In einem mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Model wird die Maſſe gebacken. 

Warme Mandel-Torte, 14 dkg Mandeln werden abgewiſcht und ſamt 
den Schalen geſtoßen. Hierauf werden 14 dkgfein geſtoßenen Zuckers mit 4 Dottern 
und 2 ganzen Eiern / Stunde gerührt und ſobald die Maſſe ſchaumig geworden iſt, 
mengt man die Mandeln, ſowie 4dkg feiner Semmelbröſeln, Citronengeruch und den 
feſten Schnee von 4 Klar dazu. Einen Dunſtmodel (Sturz⸗Kaſſerolle) beſtreicht man 
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mit Butter und belegt ihn zierlich mit Quittenkäſe und Citronenſpalten, füllt die 
Tortenmaſſe ein und kocht fie 1 Stunde im Dunſte. Nach dem Stürzen begießt man 
ſie mit beliebigem Obſtſafte. Der Saft und die Spalten können auch wegbleiben. 
Geſottene Mandel⸗Torte. 28 dkg geſchälter Mandeln werden mit 1 Klar 
fein geſtoßen und dann in einen Weidling gegeben. Hierauf ſpinnt man 21 dkg 
Zucker mit / 1 ee und gießt den geſponnenen Zucker über die Mandeln, 
rührt, nachdem er erkaltet iſt, 6 Dotter nach und nach hinein und mengt noch 
die fein geſchnittene Schale von ½ Citrone, 3 dkg länglich geſchnittenes Citronat, 
den feſten Schnee von 6 Klar und 2—3 Löffel voll feiner Semmelbröſel darunter. 
Man füllt die durch 1 Stunde gut vermiſchte und gerührte Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt ſie / Stunden im Rohre. Man kann 
ſie blos anzuckern oder mit Citronen⸗Eis beeiſen, oder auch vorher mit Marillen⸗ 
ſalſe beſtreichen, mit Citronen⸗Eis überziehen und mit Piſtazien und Citronat zieren. 
Nudel⸗Torte. Von 2 Eiern werden gewöhnliche, ſehr fein geſchnittene Sup⸗ 
pennudeln gemacht und dieſe aus heißem Rindſchmalz licht gebacken. Dann macht 
man von einem dritten Ei noch einen feinen Nudelteig und belegt mit dieſem den 
Boden eines mit Butter beſtrichenen Tortenmodels. Von 6 Klar ſchlägt man feſten 
Schnee, mengt 6 Eier ſchwer Zucker, den a einer Citrone, ſowie die Schale 
hinzu, und dann die aus dem Schmalz gebackenen Nudeln. Man teilt den Teig 
in 2 Teile und bäckt die Maſſe entweder in zwei gleichen Tortenreifen oder in 
einem nach einander. Nach dem Backen werden die 2 Blätter mit Eingeſottenem 
gefüllt und aufeinander geſetzt. Obenauf wird die Torte gut angezuckert. 
Choeolade⸗Torte. Man bröſelt auf dem Nudelbrette 21 dkg Butter mit 
28 dkg Mehl gut ab, gibt 4 Dotter, 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers und 14 dkg 
5 Chocolade dazu und arbeitet den Teig gut ab. Dann walkt man den 
eig aus, ſchneidet nach dem Tortenreife 4—6 Blätter und bäckt dieſelben auf 
dem Bleche. Die Fülle hiezu bereitet man auf folgende Art: Man rührt 
14 dkg Zucker mit 4 Dottern ſehr flaumig. Indeſſen läßt man 14 dkg Cho⸗ 
colade in 1/, Obers kochen und gibt 1 Kaffeelöffel Mehl dazu. Sobald dies 
ausgekühlt iſt, miſcht man es zu den abgetriebenen Dottern, gibt noch /! zu 
Schaum geſchlagenes Obers dazu und füllt mit dieſer Maſſe die gebackenen 
Blätter, auf das oberſte Blatt kommt auch Fülle, als Aufputz, darauf. Man 
ſoll die Torte einen Tag vor dem Gebrauche e damit ſie ſaftig wird. 
Vor dem Auftragen ziert man ſie mit . Obersſchaume. 
Sacher⸗Torte. 14 dkg Butter werden fein abgetrieben, 5 Dotter nach und 
nach hinein gerührt, dann 14 dleg Zucker mit Vanille⸗ oder Citronengeruch, 
14 dkg aufgelöfter Chocolade, 14 dkg Mehl und ſchließlich der feſte Schnee von 
5 Klar dazu gerührt. Man gibt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Torten⸗ 
model und bäckt fie / Stunden im Rohre. Nachdem fie ganz erkaltet ift, beſtreicht 
man fie mit Marillenſalſe und gibt auf dieſe Chocolade⸗Eis (ſiehe Seite 62). — 
Oder: Man nimmt 14 dkg Butter, 14 dkg Zucker, 8 Dotter, 14 dkg Choco⸗ 
lade, 14 dkg Stärkemehl und von 8 Klar den feſten Schnee. — Oder: 14 dkg 
Butter, 14 dkg Zucker, 5 Dotter, 1 Ei, 14 dkg Chocolade, 7 dkg Bröſel, Nelken, 
Zimmet und Citronenſchalen und von 5 Klar den feſten Schnee. Zu dieſer Art 
kann man auch ſtatt 14 dkg 28 dkg Butter nehmen. 

Börſianer⸗Torte. 14 dkg Butter treibt man mit 7 Dottern und 14 dkg 
fein geſtoßenem Zucker ſehr flaumig ab und miſcht dann 7 dkg geriebener Chocolade, 
14 dkg ungeſchälter, geriebener Mandeln und Vanillegeruch dazu; wenn alles gut 
verrührt ift, mengt man noch den feſten Schnee der 7 Klar und 7 dkg Bröſel hinein. 
Man bäckt die Maſſe in 2 mit Butter beſtrichenen Tortenmodeln, füllt ſie, erkaltet, 
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mit Marillenſalſe und überzieht die Torte mit Chocoladen⸗Glacur (fiehe Seite 62), 


Katalani⸗Torte. 12 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen. Dann gibt 
man 28 dkg ungeſchälter, gehackter oder geriebener Mandeln, 28 dkg Zucker, 
10 dkg geriebener Chocolade, 1 Körnchen geſtoßenen Pfeffers, Körnchen geſtoßenen 
Neugewürzes, 1 geſtoßene Gewürznelke, eine Priſe Zimmet, eine Priſe Vanille da⸗ 
zu und verrührt alles gut. Man bäckt die Maſſe in drei Blättern, in einem mit 
Butter ausgeſtrichenen und mit Papier ausgelegten Tortenreifen, im kühlen Rohre. 
Nach dem Backen füllt man die Blätter mit verſchiedenem Eingeſottenen, ſetzt ſie 
aufeinander und beeiſt die Torte mit Citronen⸗ oder Orangen⸗Eis. 

Franzöſiſche Torte. 10 dkg Zucker rührt man mit 4 Dottern und miſcht 
langſam den Saft einer Citrone, 10 dkg geſchälter und geſtoßener Mandeln oder 
Haſelnüſſe dazu und mengt noch leicht den feſten Schnee von 4 Klar und 31/, dkg 
Mehl darunter. Man bäckt die Maſſe in einem mit Butter beſtrichenen Torten⸗ 
reifen. Nachdem fie erkaltet iſt, durchſchneidet man die Torte der Quere nach, füllt ſie 
mit beliebiger Fülle und beeiſt fie mit Rum⸗Eis, welches aus etwas Klar, Citronen⸗ 
ſaft, Zucker und Rum, gerührt wurde. 

Muskazin⸗Torte 1. 7 dkg Mandeln ſchält und ſchneidet man ſtiftlich, dann 
ſpinnt man 7 dkg Zucker und gibt die Mandeln hinein. Sobald die Maſſe kühl 
geworden, zerbricht man die Mandeln mit den Fingern. Hierauf werden 21 dkg 
Mandeln ſamt den Schalen fein gewiegt, 8 Dotter und 2 ganze Eier mit 21 dkg 
Zucker / Stunde gerührt, dann die braunen Mandeln beigemengt und noch 
„ Stunden gerührt. Nun gibt man die fein gewiegte Schale von ½ Citrone, 
die obigen ſtiftlichen, gebrochenen Mandeln, 3 dkg länglich geſchnittenes Citronat, 
3 dkg fein geſchnittene Araneini, Zimmet, Nelken und Neugewürz dazu. Schließ⸗ 
lich wird der feſte Schnee von 8 Klar und 5 dkg feine Brotbröſeln hineingerührt. 
Den Boden eines mit Butter beſtrichenen Tortenmodels belegt man mit einer 
Oblate, füllt die Maſſe ein und bäckt fie 1 Stunde im Rohre. 

2. Man treibt? Dotter mit 14 dkg Zucker flaumig ab, gibt 14 dkg ſehr 
feine, ſamt den Schalen ggeroiegte Mandeln dazu, treibt wieder ab, dann gibt man 
4 dkg fein geſchnittene Araneini und 4 dkg fein geſchnittenes Citronat darunter, 
rührt alles gut durcheinander und gibt nach Belieben Neugewürz, Muskatnuß, 
Nelken, etwas Citronenſchale und nach Geſchmack Zimmet dazu. Im Ganzen darf 
das fein geſtoßene Gewürz nur einen kleinen Kaffeelöffel füllen. Zuletzt wird der 
feſte Schnee von 7 Eiern leicht darunter gerührt, die Maſſe in einen mit Butter be⸗ 
ſtrichenen und mit einer Oblate belegten Tortenmodel gefüllt und im Rohre gebacken. 

Oraugen⸗Torte 1. 14 dkg Zucker, von dem ein Teil auf 2 Orangen ab⸗ 
gerieben wurde, und der Saft von 2 Orangen werden mit 6 Dottern gut abge⸗ 
trieben, dann gibt man noch 14 dkg geſchälter, geriebener Mandeln darunter. Sind 
dieſelben gleichmäßig verrührt, ſo miſcht man den ſehr feſten Schnee von 4 Klar 
und 10½ dkg in Milch geweichte, nur aus Krume (Schmolle) bereitete Semmel- 
bröſel bei und bäckt die Maſſe in einem mit Butter ausgeſtrichenen Tortenmodel. 
Geſtürzt und erkaltet, überzieht man die Torte mit Orangen⸗Eis (ſiehe daſelbſt) 
und ziert ſie mit in Zucker getunkten Orangenſpalten. 3 

2, 12 Dotter werden mit 28 dkg Zucker, von dem ein Teil an einer Orange 
abgerieben wurde, fein abgetrieben, dann rührt man noch den feſten Schnee von 
6 Klar, 28 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln dazu und fügt noch den Saft von 
1½ Orangen bei. Die Torte wird im mit Butter beſtrichenen Tortenreife gebacken, 
geſtürzt und erkaltet, mit Orangenglaſur (ſiehe daſelbſt) beeift und mit Orangen⸗ 
ſpalten geziert. Letztere kann man auch vorher in geſponnenen Zucker tauchen. 
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3. 14 dkg Zucker werden an einer Orange abgerieben und fein geſtoßen. 
Man treibt den Zucker mit 7 Dottern und dem Safte einer Orange flaumig ab, gibt 
14 dkg weißer, fein geriebener Mandeln und 2½ dkg gut gedörrter Semmelbröfel 
hinein, treibt alles noch eine Weile ab und mengt ſchließlich auch den feſten Schnee 
von 7 Klar bei. Wird wie die Vorigen gebacken und mit Orangen⸗Eis beeiſt. 

4. 28 dkg Mandeln ſchält und ſtoßt man ſehr fein und miſcht fie in einem 
Weidlinge mit 28 dkg fein geſtoßenen Zuckers. Man treibt 4 hart gekochte und 
geſtoßene Dotter mit 1 Ei und 7 dkg Butter fehr flaumig ab und gibt den Saft 
von ½ Orange, den Zucker, die Mandeln und 7 dkg würfelig geſchnittener, ver⸗ 
zuckerter Orangenſchalen dazu. Dann ſtreicht man die Maſſe in einen Tortenreif 
auf Oblaten und bäckt ſie im Rohre. Nachdem ſie ganz erkaltet iſt, beeiſt man ſie 
mit Orangen⸗Eis. 

5. An einer Orange wird ein Stückchen Zucker abgerieben und abgeſchabt. 
Dieſer Zucker wird mit 28 dkg Zucker und / Waſſer gekocht, bis er ſchwere 
Tropfen wirft, dann kommen 28dkg geſchälter, fein geſtoßener Mandeln zum Zucker, 
verrührt alles gut und läßt es noch zuſammen kochen, doch nur ſo lange, als 
nötig iſt, um den Teig noch ſaftig zu erhalten. Hierauf wird der Teig in einen 
Weidling gegeben und darin ſolange gerührt, bis er ganz erkaltet iſt; dann werden 
10 Dotter nach und nach beigemengt, ſowie 3 dkg fein geſchnittenes Citronat und 
3½ dkg Semmelbröſel, welche mit dem Safte einer Orange angefeuchtet wurden. 
Zuletzt kommt der feſte Schnee von 10 Klar darunter und wenn er gleichmäßig 
verrührt iſt, füllt man den 55 in 3 gleiche, mit Butter beſtrichene und mit Mehl 
beſtaubte Tortenreifen und bäckt ihn bei gelinder Hitze. Nach dem Backen beſtreicht 
man die Blätter mit Salſe, ſetzt ſie aufeinander und überzieht die Torte mit 
Orangen⸗Eis. i 

Eitronen⸗Torte. Die hiezu nötigen Zutaten find: 14 dkg Stärkmehl, 
28 dkg fein geſtoßener Zucker, 8 Eier und der Saft einer Citrone. Von einer großen 
halben Citrone reibt man dann mit Zucker die Schale ab und gibt dieſen Zucker 
fein geſtoßen zur Maſſe. Man rührt nun durch ¾ Stunden den ganzen Zucker 
mit den 8 Dottern en ab, gibt immer abwechſelnd 1 Löffel Mehl und 1 Löffel 
en Schnee, von den 8 Klar geſchlagen, dazu, bis alles verbraucht iſt, gibt hierauf 

en Saft der Citrone hinein, füllt die Maſſe in einen mit Butter beftrichenen Torten⸗ 
model und bäckt ſie langſam 1 Stunde. 

Linzer Torte 1. (Das alte, berühmte Rezept.) 28 dkg Butter werden mit 
14 dkg fein geſtoßenen Zuckers und 2 Dottern ſehr flaumig Rn: Stunde lang ab- 
getrieben, dann gibt man 14 dg abgezogener, fein geriebener Mandeln und etwas 
fein gewiegte Citronenſchale dazu und kreibt abermals / Stunde lang gut ab, worauf 
man 31¼ dkg vom feinſten Mehle recht fein hinein rührt. Einen großen Torten⸗ 
model beſtreicht man hierauf mit Butter und ſtreut ihn mit feinem Zucker aus. Man 

üllt nun die größere Hälfte des Teiges ein, ſtreicht Ribiſelſalſe darauf und flicht von 
er anderen, kleinern Hälfte des Teiges ein Gitter über die Salſe. Der Teig wird 
hiezu in fingerbreite Stängelchen gerollt. Davon legt man eines zuerſt in die Mitte 
arauf, ein zweites übers Kreuz, dann wieder über dieſes, fingerbreit entfernt, 


ein anderes übers Kreuz und fo fort bis alles belegt und geflochten iſt. Es müſſen 


die mit Salſe nee werdenden Zwiſchenräume fingerbreite, verſchobene Vierecke 
ilden. Man ſchneidet am Rande das Gitter gleichmäßig ab, legt noch eine Teig⸗ 


rolle als Abſchluß rund herum, beſtreicht die Oberfläche des Teiges mit abge⸗ 
ſchlagenem Ei und bäckt die Torte bei gleichmäßiger, nicht zu ſtarker Hitze beiläuft 
1 Stunde lang. Nach dem Backen beſtreut man die Torte mit feinem Zucker aus 
gibt noch friſche Ribiſelſalſe zwiſchen das Gitter. ; 


2. (Ausgezeichnet) 31 ½ dig Butter werden mit 14 dkg Zucker ſehr lange 
gerührt, hierauf 3 hart geſottene und 1 friſcher Dotter ſowie 5 dkg geſchälter, fein 
geriebener Mandeln dazugegeben und abermals ſo lange gerührt, daß im Ganzen 
1 Stunde dazu verwendet wurde. Nun mengt man 35 dkg vom feinſten Mehle 
darunter, füllt wie oben angegeben, die größere Hälfte des Teiges in den Torten⸗ 
model, füllt mit Salſe und ſpritzt den Reſt des Teiges mit der Straubenſpritze 
zierlich darauf, beſtreicht mit Ei und beſteckt den Teig mit geſtiftelten Mandeln. 
Nach dem Backen, welches 1 Stunde erfordert, überzuckert man die Torte. { 

3. Man treibt 28 dkg Butter mit 16 dkg Zucker, 4 Dottern und fein ge 
wiegter Citronenſchale ½ Stunde lang ab, und rührt zum Schluſſe 16 dkg Stärk⸗ 

mehl und 16 dkg feines Weizenmehl leicht darunter. Die weitere Behandlung iſt 
dieſelbe wie oben angegeben. 5 

4. (Große Portion.) Man treibt 56 dkg Butter recht flaumig ab, rührt 
nach und nach 8 Dotter, 56 dg geſtoßenen Zuckers, 56 dkg fein geriebener, 
weißer Mandeln, etwas geſtoßene Gewürznelken und Muskatnuß, 7 g ge 
ſtoßenen Zimmets, die fein geſchnittenen Schalen einer Citrone und ſchließlich 
56 dleg Mehl darunter. Die weitere Behandlung ſiehe oben. 

5. An einer Orange wird Zucker abgerieben, dieſer wird dann fein zer⸗ 
rieben, und nebſt 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers, 14 dkg weißen, geriebenen 
Mandeln, 14 dkg Butter und 14 dkg Mehles am Brette fein abgebröfelt 
und mit 3 rohen Dottern verarbeitet. Die Torte wird, wie oben angegeben, in 
den Tortenmodel gefüllt, mit Salſe beſtrichen, übergittert und gebacken. Statt 
Orangengeſchmack kann man Zimmet und Gewürznelken nehmen. 

6. (Sehr gut.) 56 dkg Mandeln werden hiezu benötigt, die Hälfte derſelben 

ſchält man, die andere Hälfte nicht. Die Braunen werden geſtoßen, die Weißen klein ge⸗ 
ſchnitten. Auf dem Brette macht man mit 42dkg Zucker, den Mandeln, 14 dug Mehl, 
7 dkg Butter, den fein geſchnittenen Schalen einer Citrone, 2 Dottern, 2 Löffeln 
ſauren Rahmes, etwas Zimmet und Nelkengeruch, dem Safte einer Citrone und, wenn 
noch nötig, mit etwas Wein den Teig gut zuſammen, doch darf er nicht zu naß werden. 
Er wird ausgewalkt in den Tortenmodel gelegt, mit Eingeſottenem gefüllt und mit 
einem Teig⸗Gitter überflochten, wie es bei „Linzer Torte Nr. 1“ beſchrieben iſt. 

7. 25 dkg Butter werden mit 2 ganzen Eiern und 15 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers flaumig abgetrieben, dann 30 dkg mit den Schalen geriebene Mandeln, 
Saft von 2 Citronen und Schale von 1 Citrone dazu gegeben; dann der Teig 
en Brette ausgewalkt, in ein Tortenblatt gelegt, mit Marmelade beſtrichen 
und ein Gitter darüber geflochten. Eine Stunde backen. 

Gebröſelte Linzer Torte. Man bröſelt auf dem Brette 28 dkg Mehl, 
mit 28 dkg Butter, 14 dkg weißer geriebener Mandeln, 14 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers und den feinen Schalen einer Citrone, gibt dann noch 2 ganze Eier und 
3 Dotter, ſowie den Saft von !/, Citrone dazu und verfährt wie oben. 

Braune Linzer Torte 1. 28 dkg Mehl, 28 dkg Butter, 28 dkg unge 
ſchälter, geſtoßener Mandeln, 28 dkg fein geſtoßener Zucker und etwas Zimmt und 
½ fein geſtoßene Gewürznelke werden mit 4 Dottern auf dem Nudelbrette gut ab⸗ 
gebröſelt und verarbeitet. Man macht davon 4 Blätter, bäckt jedes einzeln, füllt 
hierauf mit beliebiger Salſe (Ribiſel, Marillen oder Himbeeren) und beeiſt die Torte. 

2. Man bröſelt wie oben 28 dkg Butter mit 28 dkg Mehl, 14 dkg Zucker, 
14 dkg braunen, 5175 Mandeln, etwas Zimmet, Nelken und Neugewürz ab, 
gibt den Saft und die fein geſchnittene Schale einer ganzen Citrone, 2 rohe 
Dotter und 6 dkg geriebener Chocolade dazu. Wird weiters wie oben behandelt. 

3. 21 dkg Mehl, 21 dkg Zucker, 21dkg Butter, 21 dkg braune Mandeln, 
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Zimmet, Nelken, Neugewürz, von allem gemiſcht nur 1 Meſſerſpitze voll, 
itronenſchale, 5 hart gekochte und ein roher Dotter werden zuſammen auf 
dem Nudelbrette abgebröſelt und verarbeitet und in 2 Blättern einzeln ge⸗ 
backen, dann gefüllt und mit Gitter geziert. 
2 Linzer Torte mit Kakaobutter. 28 dkg Mehl, 21 dkg Kakaobutter, 
la dkg Zucker, 14 dkg ungeſchälter Mandeln, 2 Dotter, 4 dkg fein gewiegter 
Alraneini, Saft und Schale einer Citrone und etwas Waſſer werden auf dem Brette 
abgebröſelt und gut verarbeitet. Weitere Behandlung wie bei „Linzer Torte Nr. 1“, 
Linzer Torte ohne Ei. 14 dkg Butter läßt man etwas zerſchleichen 
und treibt die Butter in einem Weidlinge ſehr flaumig mit 14 dkg Zucker ab; 
bierauf mengt man den Saft von ½ Citrone, 2 Löffel Obers, 14 dkg ges 
tiebener Mandeln, 14 dkg geſchälter und ftiftlich geſchnittener Piſtazien und 


= ſchließlich 21 dkg Mehl darunter. Nun gibt man den Teig auf ein Brett, 


treibt ihn kleinfingerdick aus, ſticht mehrere gleich runde Blätter aus, macht auf 
eines von den Abfällen ein Gitter, beſtreicht dieſes mit Ei und bäckt die Blätter. 
Gebacken beſtreicht man ſie mit Salſe, ſetzt ſie aufeinander, das begitterte Blatt 
obenauf, gibt auf dieſes auch Eingeſottenes und zuckert die Torte an. 
Erdäpfel⸗Torte. 21 dkg gekochter, paffierter Erdäpfel miſcht man zu einem 
Abtriebe von 10% dkg Zucker, 6 Dottern und 2 Eiern. Dann mengt man noch die 
fein gewiegte Schale einer Citrone, 10½ dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln 
und schließlich den feften Schnee von 4 Klar bei. Man füllt die Maſſe in 2 Ala 
grobe, mit Butter beſtrichene Tortenreifen und bäckt fie im Rohre. Nach dem Aus⸗ 
ühlen werden die beiden Teile mit Salſe gefüllt, auf einander geſetzt und beliebig 
beeift. — Aus Erdäpfel⸗Mehl. 21 dkg Zucker werden mit 6 Dottern ab⸗ 
een dann der Saft von ½ Citrone, 10½ dkg Erdäpfelmehl und ſchließlich 


er Ki Schnee von 6 Klar beigemengt und gebacken und gefüllt wie die Obige. 
3 lätter⸗Torte. 21 dkg Mehl werden mit 14 dkg Butter abgebröſelt, 
dann fügt man 7 dkg Zucker und etwas Citronenſaft hinzu und arbeitet den 
Teig auf dem Brette, bis er geſchmeidig iſt und nicht mehr bricht, worauf 
man ihn raſten läßt. Nach ½ Stunde teilt man ihn in 6—8 runde Kugeln, 
walkt jede einzeln rund aus und beſchneidet fie alle nach einem Toͤrtenblatte 
gleichmä 0 Man legt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes und mit Mehl be⸗ 
e 


ſtaubtes Blech und bäckt ſie nach einander ſehr licht bei gelinder Hitze. Er⸗ 
kaltet, ſchiebt man die Blätter auf flache Holzbrettchen und füllt fie mit folgender 
ſlaoch warmer Fülle, welche man gut aufdrückt: 20 dkg Zucker taucht man in 

Wiaſſer und läßt ihn, mit 3 dkg geriebener Chocolade vermiſcht, kochen bis er 
Ft, Indeſſen werden 8 dkg geſchälter Mandeln im Rohre etwas gebräunt, 
aun fein gerieben, dem geſponnenen Zucker beigemengt, und gut verrührt und 
die Torte ſchnell damit gefüllt. — Oder man macht die Fülle auf folgende Art: 
Man kocht 5—6 dkg Chocolade mit geſponnenem Zucker und rührt dann die 
Maſſe zu 14 akg abgetriebener Butter. Die Mandeln bleiben weg. 
Malaga⸗Torte. 14 dkg Butter werden mit 6 Dottern und 14 dg 
feinem Zucker ſehr flaumig abgetrieben. Dann gibt man 7 dkg ungeſchälter, 
geriebener Mandeln, einige Löffel voll Malaga⸗Wein (4—5) und den feſten 
Schnee von 6 Klar dazu. Schließlich ſtreut man noch 5½ dkg Semmelbröſel 
in die Maſſe, füllt dieſelbe in 2 gleiche, mit Butter beftrichene und mit Zucker 
ausgeſtreute Tortenmodel und bäckt fie bei mäßiger Hitze. Nach dem Backen 
und Auskühlen beſtreicht man den einen Teil mit beliebiger Salſe, ſetzt den 
4 zweiten Teil darauf, ſtreicht Malaga⸗Eis (aus Malaga⸗Wein und Zucker ge⸗ 
Aüuhrt) darüber und ziert die Torte mit Malaga⸗Trauben. 
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Provence⸗Torte. 28 dkg Mandeln werden geſchält und am Feuer ge a 


trocknet, fo daß fie etwas gelb werden, dann ſtoßt man fie ſehr fein, miſcht ſie 


mit 28 dkg fein geſiebten Zuckers und ſiebt ſie mit dieſem durch. Indeſſen 


ſchlägt man 10 Klar zu feſtem Schnee und vermiſcht mit dieſem die Mandeln 
und den Zucker. Man füllt dieſe Maſſe in zwei gleich große, mit Butter be- 


ſtrichene Tortenblätter und bäckt ſie im nicht zu heißen Rohre. Sobald die 
Blätter ausgekühlt find, füllt man eines derſelben mit folgender Fülle: 28 dkg 


ſehr friſcher, guter Butter läßt man am Feuer zerſchleichen, aber nicht kochen, 


läßt ſie dann auskühlen, bis ſie wieder ſteif wird und entfernt den Schaum. * 


Dann treibt man fie ſehr ſchaumig ab, gibt 28 dkg mit ¼ Stange Vanille 
fein geſtoßenen Zuckers dazu, ſowie 10 dkg abgeſchälter, fein geſtoßener Mandeln, 


ſo daß die Maſſe dick wird. Dann wird das zweite Blatt darauf geſetzt und 2 2 


mit beliebigem Eiſe überſtrichen. Man ziert die Torte beliebig. 


Haide⸗Torte 1. 25 dkg Butter treibt man mit 5 Dottern und 25 dk g 


feinen Zuckers mit Vanillegeruch ſehr flaumig ab, miſcht 25 dkg fein geſtoßener, 
weißer Mandeln, den feſten Schnee der 5 Klar und zuletzt 25 dkg feines Haide; 
mehl hinzu. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Tortenreif 
und bäckt ſie im Rohre. Sobald ſie ganz erkaltet iſt, durchſchneidet man die 
Torte und füllt ſie mit Marillenſalſe. 


2. 15½ dkg Butter treibt man mit 4 Dottern und 15½ dkg Zucker 
ſehr flaumig ab, gibt etwas Citronengeruch, den feſten Schnee der 4 Klar und 1 


14 dkg Haidemehl hinzu. Man bäckt ſie wie die Vorige. Es iſt auch gut, 
eine Meſſerſpitze voll doppeltkohlenſauren Natrons beizufügen. Dies gilt für 
jede Torte, welche Butter enthält. 

Polenta⸗Torte. 6 Dotter werden mit 6 Eßlöffeln voll Zucker flaumig ab⸗ 
getrieben und dann von einer Citrone Saft und Schale beigemengt. Dann rührt 
man den feſten Schnee von 6 Klar leicht darunter und zuletzt 6 Eßlöffel voll Polenta⸗ 


mehl. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt 


ſie bei mäßiger Hitze im Rohre. Ausgekühlt, wird ſie in 2 Teile der Quere nach 

geſchnitten, mit beliebiger Salſe gefüllt und mit Citronen⸗Eis überzogen. 
Brot⸗Torte. 8 Dotter werden mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker / 

Stunde gut abgetrieben, dann 14 dkg mit den Schalen geriebene Mandeln, 14 dkg 


pro Chocolade und 7 dkg mit Rum befeuchteter, feiner Schwarzbrotbröfel . 


azugegeben und ſchließlich der feſte Schnee von 6 Klar leicht u 1 
ehl be⸗ 


Man füllt die Maſſe in einen gut mit Butter ausgeſtrichenen und mit 
ſtäubten Tortenmodel und bäckt fie ½ Stunde im mäßig heißen Rohre. 


Harwaner⸗Torte. 28 dkg Butter werden mit 6 Dottern flaumig abg“ 
trieben und nach und nach 14 dkg fein geriebener Chocolade, 21 dkg geſtoßenen 


Zuckers und eine Priſe Zimmet beigemengt. Sobald der Abtrieb ſehr flaumig 9% 
worden ift, gibt man den feſten Schnee der 6 Klar und zuletzt 21 dkg Mehl dazu, 


füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt fie lange 


ſam. Nachdem ſie ganz erkaltet iſt, überzieht man ſie mit grauem Eiſe. Dieſes 
wird bereitet, indem man 30 Alg fein geſiebten Zuckers mit 1 Klar und dem 


Safte einer Citrone durch ien 1 Stunde abrührt und dann etwas 
einen ſelbſtbereiteten Veilchenſaft hat, ſo 


Veilchenſaft beimengt. Wenn man 
nimmt man den in der Apotheke erhältlichen. 


e 9 Dotter werden mit 20 dkg fein geſtoßenen Zuck 


½ Stunde gut abgetrieben, dann feſter Schnee von 6 Klar beigemengt. 14 die 
ben geriebenen Johannisbrotes (Bockshörndloder Carrobe) werden mit 14 dkg mit 


en Schalen fein geriebener Mandeln, 5 dkg fein geſchnittenen Citronates und 
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Z akg Semmelbröſeln vermiſcht und zu obiger Maſſe gerührt. Man bäckt die 
Maſſe in 2 Tortenreifen, beſtreicht dann 1 Blatt mit Marmelade, ſetzt das Andere 
darauf und übergießt die Torte mit beliebiger Glaſur. 
tephauie⸗Torte. 5 ganze Eier ſchlägt man mit 8 alcg Zucker mit Vanille⸗ 
eruch ſehr ſchaumig, gibt 7 dkg Mehl dazu und bäckt davon 8 Blätter. 28 dkg 
utter rührt man ſehr flaumig ab, gibt 12 dkg geriebener Chocolade hinein, treibt 
die Maſſe ſehr gut ab und Fe fie bei Seite. Nun ſchlägt man im Schneebecken 
am Feuer 5 ganze Eier und 24 dkg Zucker mit Vanillegeruch bis zum Kochen, 
worauf man das Becken ſchnell wegzieht und unter fortwährendem Rühren, wobei 
man das Becken ins kalte Waſſer ſtellt, die Maſſe abkühlen läßt. Erſt wenn ſie 
ganz erkaltet iſt, miſcht man die mit Chocolade abgetriebene Butter dazu und 
füllt damit alle 8 Blätter, ſetzt fie aufeinander und glaſtert die Torte mit beliebiger 
Glaſur, oder beſtreut fie auch nur mit geriebener Chocolade. 
Schneider⸗Torte. 21 dkg Butter, 21 dkg Zucker und 9 dkg geriebener 
Chocolade treibt man mit nach und nach darunter verrührten 10 Dottern ſehr 
flaumig ab. Mit dem feſten Schnee der 10 Klar werden 21 dkg brauner, geriebener 
Mandeln eingerührt und von dieſer Maſſe 4 Blätter in einem mit Butter beſtrichenen 
Tortenreife gebacken, ſodann mit folgender Fülle gefüllt und aufeinander geſetzt: 
6 ganze Eier, 28 dkg Zucker mit Vanſllegeruch und 1 Löffel voll Stärkmehl 
ſchlägt man im Schneebecken am Feuer zu dicker Creme und läßt ſie auskühlen. 
Nun treibt man 28 dkg Butter mit 9 dkg geriebener Chocolade ſehr gut ab, 
miſcht die ausgekühlte Creme, 7 dkg grob geſchnittener Nüſſe und 7 dkg ge 
röſteter, geriebener Haſelnüſſe darunter. Die gefüllte Torte wird mit Chocolade⸗ 
Eis überzogen. Dieſe Maſſe genügt reichlich für 12 Perſonen. 
Hunyady⸗Torte. 28 dkg fein geſiebten Zuckers mit Vanillegeruch werden 


mit 8 Dotkern ½% Stunde gerührt, dann werden noch 14 dkg fein geriebener 
Chocolade etwas mitgerührt, ebenſo 56 dkg gekochter und pajfterter Kaſtanien. 
Zuletzt miſcht man den feſten Schnee von 8 Klar leicht darunter und bäckt dann die 
Torte in zwei gleichen, mit Butter ausgeſtrichenen Tortenreifen langſam im kühlen 


Rohre. Wenn die 2 Blätter ausgekühlt ben ſchneidet man ſie quer auseinander 
und füllt 15 beliebig entweder abwechſelnd mit Marillen⸗Marmelade und Obers⸗ 
aum, oder man teilt die Blätter nicht und beſtreicht eines davon mit einer Fülle 
aus paſſierten Kaſtanien, mit Zucker und Obersſchaum vermiſcht, oder auch mit 
Nuß“ oder Haſelnuß⸗Fülle. Die fertige Torte überzieht man mit Chocolade⸗Eis. 
Ruſſiſche Torte. 10 Eier ſchwer Zucker treibt man mit 10 Dottern und 
2 ganzen Eiern flaumig ab, fügt etwas fein gewiegte Citronenſchale dazu, nich 
felten Schnee von 10 Klar, ſtaubt 6 Eier ſchwer Stärkmehl hinein, gießt ſchließlich 
4 Eier ſchwer zerlaſſener Butter dazu und verrührt alles leicht. Man bäckt von 
dieſer Maſſe, in zwei gleichen, mit Butter beſtrichenen Tortenreifen, 2 Blätter. 
Unterdeſſen ſchneidet man aus beliebigem Biskuit kleine Würfel, befeuchtet ſie mit 
Vanille⸗Ligueur, Rum und Marasquino, vermengt die Würfel und Liqueurs in 
Anem Weidlinge und läßt fie einige Zeit darin anziehen. Man füllt damit die zwei 
lätter und beeiſt das oberſte mit Vanilleliqueur⸗Eis, welches zartroſa fein muß. 
Auch kann man, um verſchiedene Backwerkreſte von Mandel- oder mürbem Teige 
KU verwenden, den oben angegebenen Tortenteig auf einem mit Butter beſtrichenen 
Bleche aufgeſtrichen backen, worauf man ihn in Streifen ſchneider und dieſelben 
mit den zerſchnittenen, mit verſchiedenen feinen Schnäpſen befeuchteten Back⸗ 
wekreſten füllt. Man beeiſt ebenfalls dieſe Streifen mit roſafarbigem Eis 
oder mit Rum⸗Eis. 
Eitronat⸗Torte. 2 Dotter und 2 ganze Eier werden mit 14 ang fein ger 


Torten, Kuchen, Butterteig⸗Speiſen. 
ſtoßenem Zucker / Stunden geſchlagen, dann mit 14.dkg fein geriebenen Mandenn, 


7 dkg Piſtazien, 10½ dkg fein würfelig geſchnittenem Citronate und Schalen von 
1 Citrone vermengt und im Tortenreife gebacken. Dann überzieht man die Torte 
mit Orangen⸗Eis und ziert ſie mit Früchten. 5 

Marillen⸗Torte. 28 dkg Butter werden flaumig abgetrieben, dann 28 q Eg 
Zucker, ſowie 4 Dotter und 2 ganze Eier nach und nach hineingerührt. Sobald de 
Maſſe flaumig und fein verrührt iſt, ſtaubt man 28 dug Mehl und 3½ dkg 
Semmelbröſeln hinein und würzt noch mit etwas fein geſchnittener Citronen⸗ 
ſchale. Man füllt die Maſſe in zwei gleich große, mit Butter beſtrichene Torten⸗ 


blätter, ſtreicht ſie glatt und bäckt fie langſamD im Rohre. Überkühlt, füllt man 
ſie mit Marillenſalſe, legt die Blätter übereinander, beſtreut die Torte mit 


Vanillezucker und belegt ſie mit eingeſottenen Marillenſpalten. 


Kaffee⸗Torte. 14 dkg Zucker werden mit 5 Dottern durch ½ Stunde fein 3 


abgetrieben, dann verrührt man 14 dkg geſchälter, geriebener Mandeln mit dem 

Abtriebe. Hierauf reibt man 1 dkg gebrannten Kaffees auf der Mühle, ftößtifn F- 
noch mit etwas Vanillezucker im Mörſer recht fein, miſcht ihn nebſt dem feſten 
Schnee der 5 Klar zu obiger Maſſe, füllt damit einen mit Butter beſtrichenen Torten⸗ 

reifen und bäckt fie durch / Stunden im Rohre. Erkaltet, ſchneidet man die Torte 
in 2 oder 3 Blätter, füllt ſie mit gezuckertem Obersſchaume, welchem man nach 
Geſchmack einige Löffel ſtarken Kaffees beimengt und beeift fie mit Kaffee⸗Eis Auch 


kann man folgende Créme einfüllen: Man ſchlägt 2 Klar mit 7dkg fein geftoßenem * 


Zucker im Schneebecken über heißem Waſſer zu einem feſten Schaume, gibt einige F 
Löffel ſehr ſtarken und klaren Kaffees dazu und füllt damit die Torte. 1 
e e e 5 Klar von kleinen Eiern werden zu feſtem Schnee ge . 
ſchlagen, dann 8 ½ dkg feinen Zuckers, 8 ½ dkg geriebener Haſel⸗ oder gewöhnlicher 
Nüſſe und 1½ dkg Mehl nebſt etwas Vanillegeruch beigemengt. Man bäckt 
davon 2 Blätter, entweder auf Papier oder im Tortenreife. 14 dkg von Kaffe T 
Fondante werden verdünnt und erwärmt und mit 14 dkg geſchnittenen 5 und 
Vanillegeruch Alen Mit dieſer Miſchung füllt man nach dem Backen und 
BE Erkalten die beiden Blätter. Von weiteren 14 dkg verdünntem 
Kaffee⸗Fondante überzieht man die Torte. 1 Raffee-Fondante-Glafur.) 

Braſilianer⸗Torte. Man ſchüttet auf ein Nudelbrett 42 dg Mehl, fchneidet 

42 dkg Butter geblättert darunter, drückt fie mit einem Meſſer mit dem Mehle 

zuſammen, mengt noch 21 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, 21 dkg fein 
geſtoßenen Zuckers und 1 Ei dazu und macht daraus einen glatten Teig. Dieſen 
teilt man nun in 4 Teile. Aus 3 Teilen bäckt man runde Blätter und vom 
4. Teile macht man ein Gitter auf das oberſte Blatt; die Torte muß im kühlen 
Rohre backen. Nach dem Backen füllt man die Blätter mit Eingeſottenem und 
ziert ſie auch obenauf damit. 

Traunkirchner⸗Torte. 25 0kg Butter werden mit 51/,dkg feinen Zuckers gut 
abgetrieben, dann viel Citronenzucker und der Saft von / Citrone dazu gemiſcht, 
und nebſt 28 dg Mehl auf dem Nudelbrette abgewirkt. Man walkt den Teig zu 
5—6 gleich großen, runden Blättern, in der Größe eines Tortenreifes, aus und bäckt 
ſie auf einem Bleche. Vor dem Backen beſtreicht man das ſchönſte Blatt mit Ei 
und beftreut es mit ſtiftlich geſchnittenen Mandeln und Zucker. Sobald die Blätter 
kühl ſind, füllt man ſie mit gezuckertem Obersſchaume oder mit nachſtehender Fülle: 
Man ſchlägt 4 Klar zu feſtem Schnee, verrührt dann 4 Löffel Zucker mit 4 Löffel 
beliebiger Salſe und mengt dies zum Schnee. Die Torte wird vor dem Auftragen 
gut angezuckert. 

Rehrücken 1. (Süß.) 16 dkg Butter werden mit 24 dkg Zucker nach und 
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dazugeſchlagenen 8 Dottern / Stunde ſehr flaumig abgetrieben. Dann mengt 
man 12 dkg feingeriebener Mandeln, 12 dkg fein geriebener Chocolade und etwas 
fein gewiegte Citronenſchale dazu, rührt dann den feſten Schnee von 6 Klar leicht 
= 1 und ſchließlich noch 8 dkg Bröſel. Man füllt die Maſſe in den mit Butter 
beſtrichenen, langen Rehrückenmodelund bäckt fieim Rohre. Geſtürztund erkaltet, füllt 
man in die der Länge nach vorhandene Vertiefung eine beliebige, rote Salſe, 


5 beſtreut den Rücken mit geriebener Chocolade und feinem Zucker, ſtreut noch in 


Zuckerwaſſer gekochte, ſehr fein länglich geſchnittene Citronenſchale darüber und 
ſpickt den Rücken mit etwas geröſteten Pignolien und Piſtazien, oder mit grob⸗ 
ſtiftelig geſchnittenen und mit Zucker geröſteten Mandeln. 

2. (Süß.) Man treibt 14 dkg Butter mit 6 Dottern und 14 dkg Zucker 
ſehr a ab, gibt 14 dkg fein geriebener Mandeln, 9 dkg geriebener Choco⸗ 
lade dazu, rührt leicht den feſten Schnee der 6 Klar hinein und ſchließlich noch 5 dkg 
Kipfelbröſel. Wenn alles gut verrührt iſt, wird die Maſſe wie oben angegeben, ein⸗ 
gefüllt, gebacken, geſtürzt, beſtreut und mit Mandeln geſpickt. Man kann den 
Rücken auch vor dem Spicken mit gekochter Chocoladen⸗Glaſur beeifen. 

Nußtorte. Hiezu braucht man 28 dkg fein geſtoßener Nüſſe, 28 dkg Zucker, 
6 ganze Eier und 3 Löffel voll mit Rum befeuchteter Kipfelbröſel. Den Zucker 
treibt man mit 3 ganzen Eiern und 3 Dottern flaumig ab, gibt dann die geſtoßenen 
Nüffe, die Bröſeln und zuletzt den feſten Schnee von 3 Klar dazu und ſtaubt letzteren 
mit 1 Löffel Mehles leicht ein. Der Tortenreif wird mit Rindſchmalz beſtrichen 
und mit Mehl beſtaubt, dann die Maſſe eingefüllt und im Rohre gebacken. Nach 
dem Auskühlen wird fie mit Rum⸗Eis beeift und mit halben Nüſſen geziert. 

Gute Nußtorte. 27 dkg Zucker rührt man mit 8 Dottern und 21 dkg 
fein geſchnittenen Nüſſen, und miſcht dann den Schnee von 6 Klar und 7 dkg 
mit Rum befeuchteter Brotbröſel dazu. Man füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Tortenreif und bäckt fie im Rohre. Nachdem ſie ausgekühlt 
it, durchſchneidet man fie 2mal der Quere nach und füllt fie mit Marillenſalſe. 
Obenauf wird ſie beeiſt und mit halben Nüſſen geziert. 

Nuftorte mit geſponnenem Zucker. Man ſpinnt 28 dkg Zucker mit 
ſo viel Waſſer als die Stücke aufſaugen und ſchüttet den heißen Zucker über 28 dkg 
fein geſchnittener Nüſſe. Dieſe Miſchung läßt man etwas auskühlen, rührt 10 Dotter 
hinein und treibt fie / Stunde ab. Zuletzt gibt man Vanillegeruch und den 
feſten Schnee von 8 Klar hinzu, füllt die A in zwei 18 mit Butter beſtrichene 
Tortenmodel, bäckt ſie im kühlen Rohre und füllt fie dann mit 2/0 ! gezuckertem 
Obersſchaume, unter welchen man fein geſchnittene Nüſſe gibt. Die Tortenblätter 
ſinken meiſtens in der Mitte ein, in dieſe Mulde gibt man den Obersſchaum gehäuft 
hinein, ſtreicht ihn glatt und legt das 2. Blatt geſtürzt darauf, dadurch erhält 
man eine glatte, ebene Oberfläche, welche ſich gut mit Citronen⸗Eis beeiſen läßt. 
e ziert man die Torte mit halben, in geſponnenen Zucker getauchten Nuß⸗ 
ernen. f 
Nuß;⸗Torte ohne Eierſchnee. 45 dkg fein 1 Nüſſe rührt man 
mit 6 Dottern und 21 dkg Zucker recht flaumig und bäckt die Maſſe in einem mit 
Butter ausgeſtrichenen Tortenreife ziemlich langſam. Wenn fie erkaltetiſt, überzieht 
man ſie vollſtändig, auch ſeitlich, 2 Finger hoch mit gezuckertem Obersſchaume und 
belegt den Rand mit verzuckerten Nüͤſſen. 

Nuß⸗Torte mit Mandeln. 12½ dkg geſtoßener Nüſſe,7 dkg ungeſchälter, 
de Mandeln und 117 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 7 ganzen 
gern / Stunden lang mit der Schneerute im Becken geſchlagen. Man würzt mit 
einer Priſe geriebenen Kaffees und etwas Zimmet und Gewürz, füllt ſodann die 
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Maſſe in zwei mit Butter beſtrichene Tortenreifen und bäckt ſie im mäßig heißen 1 


Rohre. Nach dem Backen werden die Blätter mit Eingeſottenem gefüllt und mit 4 85 


beliebigem Eiſe überzogen oder mit Kaffee⸗Creme gefüllt und mit Kaffee⸗Eis beeift, 


uß⸗Torte mit Chocolade ohne Butter. 28 dkg Zucker werden mit . ü 
12 Dottern 1/, Stunde lang gerührt, dann 16 dkg geſtoßener und paſſierter Haſel . 


nüſſe, 16 dkg gewöhnlicher, geſtoßener Nüſſe und 3dkg geriebener Chocolade bei⸗ 

emengt und ſchließlich der feſte Schnee von 8 Klar hineingerührt. Man füllt die 
Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt ſie im nicht meln 
Rohre. Nach dem Backen wird die Torte auseinander geſchnitten, mit Marmelade 
gefüllt und mit Kaffee⸗Eis überzogen. Dieſes Eis wird bereitet, indem man ½10 1 
ſchwarzen Kaffees mit 8 Stück Würfelzucker kocht, bis die Maſſe dick wird, dann ver⸗ 
rührt man ſie mit einer guten halben Schale voll Staubzuckers bis ſie fein 
wird und überzieht die Torte. Nach Belieben kann man auch 1 Klar zum 
Eiſe mengen. Statt Marmelade kann man eine Fülle aus Schnee von 2 Klar, 
8 dkg Zucker, 3 akg Chocolade und 1 Eßlöffel voll geſtoßenen Nüſſen bereiten. 

Haſelnuß⸗Torte mit mürbem Teige. 14 dkg Haſelnüſſe und 7 dkg 
Mandeln werden ſamt den Schalen gerieben. Dann taucht man 14 dkg Zucker 
in Waſſer, ſpinnt ihn und ſchüttet die Haſelnüſſe und Mandeln nebſt etwas Citronen⸗ 
ſchale dazu und läßt hierauf noch alles etwas dünſten. Dies iſt die Fülle. Nun 
macht man aus 17%, dkg Butter, 21 dkg Mehl, 5 dkg Zucker, 3 rohen Dottern 
und etwas Citronenſaft auf dem Brette einen mürben Teig, teilt denſelben in 2 Teile, 
walkt beide Teile in der Form eines Tortenblattes aus, gibt einen Teil in den 
Tortenmodel und ſtreicht die obige Fülle darauf, dann ſtreut man noch 5 dkg 
Sultaninen darüber, legt den zweiten Teil des Teiges darauf und bäckt die Torte 
im Rohre Sobald die Torte ausgekühlt iſt, beſtreicht man ſie gleichförmig mit 
gezuckerte m, feſtem Schnee von 3 Klar, welchem etwas Vanillegeruch beigeſetzt 
wurde, gibt ſie nochmals in das Rohr und läßt den Schnee gelblich werden. 

Haſelnuß⸗Torte. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch rührt 
man zu 4 ſchaumig geſchlagenen Eiern und gibt 7 dkg 5 1 5 Fuse 
nüſſe, 7 akg fein geſtoßener Mandeln, ſowie 1 Löffel voll Mehles dazu. Einen 
Tortenreif ſtreicht man mit Butter aus, ſtreut feinen Zucker hinein, füllt einen 
Teil des Teiges ein, beſtreicht ihn mit dünner Marillenſalſe und ziert dieſelbe 
mittelt eines Dreſſierſackes oder einer Düte mit dem noch übrigen Teige. Man 
bäckt die Torte ſehr kühl und langſam. 

Haſelnuß⸗Torte mit Erdbeer⸗Ereme. 6 Dotterwerden mit 20 dkg Zucker 
flaumig abgetrieben, dann 40 dkg fein geriebener Haſelnüſſe und feſter Schnee 
von 6 Klar beigemengt. Dieſe Maſſe füllt man in einen mit Butter beſtrichenen 
Tortenreif und bäckt ſie im Rohre. Sie wird geſtürzt über Nacht ſtehen ge 
laſſen, am nächſten Tage in 2 Platten geſchnitten und mit folgender Creme 
gefüllt: Dulcatz⸗Wald⸗Erdbeeren werden paſſiert, mit Staubzucker verrührt und 
mit feſtem Schaum von ½ 1 Schlagobers vermiſcht und etwas mit Cochenille⸗ 
ſaft roſa gefärbt. Dann füllt man mit einem kleinen Teile der Creme die beiden 
Blätter und ſtreicht die übrige Creme fingerhoch über die Torte und auch ſeit⸗ 
lich. Man ziert die Torte mit großen Dulcatz⸗Garten⸗Erdbeeren. . 

Geſchlagene Haſelnuß⸗Torte. 17 dkg Haſelnüſſe trocknet man im 
Rohre damit die Schale abſpringt. Dann ſtößt man ſie mit 17 dkg Zucker und 
10 ganzen Eiern, welche man nach und nach dazugibt. Wenn alles fein ge 
ſtoßen ift, gibt man die Maſſe in das Schneebecken und ſchlägt fie / Stunde 
lang wie Schnee. Dann bäckt man ſie in einem großen Tortenreife auf Papier, 
doch darf das Papier nicht geſchmiert werden. Die Torte muß langſam und 
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g gleichmäßig backen. Nach dem Backen muß ſie eine Weile ſtehen, dann löſt ſie 
0 vom Papier. Sie wird ausgehöhlt, mit Creme gefüllt und mit dem ab⸗ 


5 N chnittenen Deckel wieder geſchloſſen. Die Creme befteht aus: Schlagobers, 
gucke, Vanillegeruch und fein geriebenen Haſelnüſſen. 5 
Gefüllte Haſelnuß⸗Torte. Man rührt 9 Dotter mit 151/, dkg Zucker 
1 Stunde ſehr gut, gibt 15 ¼ dkg geriebener Haſelnüſſe hinein, ſchließlich den 
ſehr feſten Schnee von 9 Klar und bäckt die Maſſe ſchön ſemmelfarben in drei 
Blättern. Der Model muß mit Butter beſtrichen werden. Oder man bäckt die 
Maſſe nur in einem Model, doch muß ſie in dieſem Falle ausgehöhlt werden. 
Man füllt die drei Blätter oder das ausgehöhlte Blatt mit folgender Fülle: 
14 dkg Zucker werden mit 14 dkg Haſelnüſſen vermengt, dann Vanillegeruch 
und ſo viel dickes Obers oder Obersſchaum beigemengt, als nötig iſt, damit 
die Maſſe die Dicke einer Salbe bekommt. Die Torte füllt man erſt kurz vor 
dem Anrichten und ziert ſie obenauf mit ſpaniſchen Windbuſſerln. 
Karthäuſer⸗Torte. 17è dkg Zucker werden mit 10 Dottern / Stunde 
lang verrührt, hierauf 9 dkg fein geſtoßener Mandeln dazugegeben und wieder 
gut verrührt. Dann mengt man noch 7 akg nudelig geſchnittenen Citronats, 
7 dkg ungeſchälter, klein geſchnittener Mandeln, 3 Eßlöffeln voll feiner Brot⸗ 
bröſel, 7 dkg geriebener Chocolade, 7 dkg klein geſchnittener Araneini und etwas 
Zimmet und Nelken (fein geſtoßen) bei. Wenn alles gut verrührt iſt, gibt man 
den Schnee von 5 Klar dazu und füllt die Maſſe in einen mit Butter be⸗ 
ſtrichenen größeren Tortenreif und bäckt ſie langſam. Nachdem die Torte aus⸗ 
gekühlt iſt, beeiſt man fie mit beliebigem Eiſe und ziert ſie mit Früchten. 
Karmeliter⸗Torte. Man treibt 9 Dotter mit 21 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers ab, gibt 15 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, Schnee von 5 Klar, 
10½ dkg Mehl, zuletzt 6 dkg geriebener Chocolade und 5 dkg klein ge⸗ 
ſchnittener Datteln, 5 dkg ebenſo geſchnittener Feigen und 5 dleg Malaga⸗ 
Tauben dazu. 5 dkg ſtiftlich geſchnittener Mandeln ſtreut man im Model darauf. 
Man füllt die Maſſe in einen Tortenreif, welcher mit Butter ausgeſtrichen und 
mit Zucker ausgefeht iſt und bäckt fie bei mäßiger Hitze im Rohre. Sie wird 
nach dem Backen mit Zucker beſtreut. Die obenauf geſtreuten Mandeln ſind 
dann ganz bräunlich geworden. 
önigs⸗Torte. 14 dkg Zucker mit Vanillegeruch und 8 Dotter rührt man 
Stunde lang, dann gibt man noch 14 dug geſchälter, fein geriebener Mandeln 
hinein und rührt weiter. Mittlerweile läßt man 7 dkg Pignolien in etwas heißer 
Milch anſchwellen und ſchneidet 7 dkg Eitronat würfelig, 8 ½ dkg Brotbröſeln 
befeuchtet man mit Vanille⸗Liqueur, 3 ½ dkg Chocolade hackt man ziemlich grob, 
mengt dies alles zum Abtriebe und fügt noch ſchließlich den feſten Schnee von 6 
Klar hinzu. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen und mit Mehl 
dusgeſtaubten Tortenreif und bäckt fie bei mittelmäßiger Hitze 1 gute Stunde im 
hre. Ausgekühlt, wird die Torte mit Vanille⸗Eis überzogen. 
Kaſtanien⸗Torte 1. Die Kaſtanien werden roh geſchält und mit kaltem 
Waſſer zugeſtellt; ſobald dieſes zu kochen beginnt, wird es abgegoſſen und durch 
altes erſetzt, dann wieder auf das Feuer gegeben und ſo lange kochen gelaſſen, 
lis ſich die zweite Schale der Kaſtanien abziehen läßt. Iſt dies geſchehen, jo kocht 
man die Kaſtanien noch mit etwas Milch und Vanillezucker, bis ſie ſo weich ſind, 
daß fie ſich durch ein Haarſieb paſſieren laſſen. Nun werden 28dkg feinen Zuckers 
mit 7 Dottern ſehr flaumig abgetrieben und 28 dkg von dem Kaſtanienpürce, ſo⸗ 
wie der feſte Schnee von 7 Klar beigemengt. In einen mit Butter beſtrichenen 
Model gefüllt, wird die Torte gebacken, nach dem Backen durchgeſchnitten, mit 
Rokitansky, Die Öfterreichifche Küche. 
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Obersſchaum, welcher mit Vanillezucker geſüßt iſt, gefüllt und überzogen. Oben⸗ 
auf ziert man die Torte mit kandierten Kaſtanien. 3 
2. 21 dkg Zucker werden mit 6 Dottern gut abgerührt, dann gibt man 
56 dkg zuvor gekochte, dann paſſierte Kaſtanien dazu, treibt alles fein ab und 
miſcht etwas Vanillegeruch und den feſten Schnee von 2 Klar bei. Man füllt 
die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen Tortenreif und bäckt ſie kühl. Nach 
dem Backen wird fie mit Punſch⸗ oder Chocolade⸗Eis überzogen. Vor dem Auf- 
tragen türmt man gezuckerten Obersſchaum in der Mitte der Torte auf. E 
Kaſtanien⸗Torte mit mürbem Teig. Man arbeitet auf dem Brette 
7 dkg Zucker, 14 dkg Butter und 21 dkg Mehl zu einem Teige zufammen 
und formt daraus ein rundes Blatt, welches man im Tortenmodel halb backen 
läßt. Dann beſtreicht man es mit Eingeſottenem und auf dieſes ſtreicht man 
einen Abtrieb von 28 dkg Zucker mit 8 Dottern und Vanillegeruch, dem 
28 dkg gekochter, grob paſſterter Kaſtanien beigemengt wurden. Man gibt den 
Tortenmodel nochmals ins Rohr und bäckt den Inhalt langſam. 
Kaſtanien⸗Torte mit Mandeln. 32 dig Zucker treibt man mit 6 Dottern 
flaumig ab, gibt dann 32dkg paſſierter Kaſtanien nach und nach dazu, ſowie 10 kg 
fein geriebener Mandeln, 4 dlkg fein nudelig geſchnittenes Citronat, Citronenſchale 
und ſchließlich den feſten Schnee von 6 Klar. Die Maſſe wird in einen mit Butter 
beſtrichenen Model gefüllt und 1¼ Stunden gebacken. Tags darauf ſchneidet man 
die Torte der Quere nach in 2 Teile, füllt fie mit / 1 gezuckertem Obersſchaune 
und beeiſt fie mit Rum⸗Eis. — Oder man teilt die Torte nicht in 2 Teile 
und beeiſt ſie auch nicht, ſondern überzieht fie (ganz gelaſſen) mit ½ 1 ge- 
zuckertem Oberſchaume, welchen man ſeitlich und oben gleichmäßig glatt ſtreicht. 
FranzöſiſcheKaffee⸗Creme⸗Torte. Sdleg abgezogener Mandeln ſtößt nan 
ſehr fein mit 3 Klar, gibt fie nebſt 14 dkg fein geſiebtem Zucker zu feſtem Schnee 
von 4 Klar und miſcht alles gut untereinander. Dann belegt man zwei Backbleche 
mit weißem Papier, zeichnet darauf 3 gleich große, runde Platten, in der Größe 
eines mittleren Tortenreifes, teilt die obige Maſſe in 3 Teile, ſtreicht fie mittelſt 
eines Meſſers auf das bezeichnete Papier und bäckt ſie bei mittlerer Hitze / Stunde. 
Unterdeſſen rührt man 4 Dotter mit 10 dkg Zucker und 3 Eßlöffeln voll nicht ſehr 
ner ſchwarzen Kaffees in einem Schneekeſſel auf gelindem Feuer, bis die Maſſe 
ick wird, doch darf ſie nicht kochen. In einem Weidlinge hat man ſchon vorher 
16 dkg Butter ſehr flaumig abgetrieben; nun gibt man die überkühlte, gelbliche 
Kaffeemaſſe dazu und rührt ſo lange, bis ſie vollkommen erkaltet iſt. Die Se * 
maſſe muß gelblich bleiben und darf nicht durch zu ſtarken Kaffee etwa braun werden. 
Von den gebackenen Platten löſt man das Papier ab; ſollte dies ſchwer fallen, jo 
befeuchtet man das Papier mit lauem Waſſer, dreht die Platten um und zieht nun 
mit Leichtigkeit das Papier von denſelben herab. Man füllt mit der größeren Hälſte 
der Crememaſſe die Platten, beſtreicht ſie auch noch mit dem Reſte obenauf und 
macht am Rande mittelſt einer Spritze zierliche Arabesken aus derſelben. Oder man 
beſtreut obenauf die Creme mit grobem Zucker und fein blätterig geſchnittenen 
Mandeln. Bevor man die Torte zu Tiſche gibt, ſoll man ſie mit einem in heißes 
Waſſer getauchten Meſſer in gleichmäßige Stücke ſchneiden. > 
Franzöſiſche Himbeer-Creme-Torte à Ia Lothar. Man bäckt zuerſt 
3 Blätter aus 7 Klar, 14 dkg Zucker und 8 dkg Mandeln, wie es bei der fra 
zoͤſiſchen Kaffee⸗Creme⸗Torte genau angegeben iſt. Unterdeſſen rührt man 4 Dotter 
mit 10 dkg Zucker und 3 Eßlöffel voll friſch ausgepreßtem We e in einem 
Schneekeſſel auf gelindem Feuer, bis die Maſſe dick wird, kochen darf fie jedoch 
nicht. Hierauf treibt man 16 dkg Butter ſehr flaumig ab und rührt die erkaltete 


Torten, Kuchen, Butterteig⸗Speiſen. 


mbeer⸗Creme dazu, 5158 die Maſſe etwas mit Breton, fo daß fie ſchön roſa⸗ 
arben wird, und füllt die 3 gebackenen Blätter, wie es bei der franzöſiſchen Kaffee⸗ 
Creme⸗Torte beſchrieben iſt. 

Franzöſiſche Oraugen⸗Erame⸗Torte. Wird wie die Vorige bereitet, nur 


nimmt man ſtatt friſchen Himbeerſaft friſchen Orangenſaft und kocht 2—3 größere 


Stücke fein abgeſchnittener Orangenſchalen mit der Creme, aus der man ſie dann 
wieder herausnimmt. 

Chocolade⸗Creme⸗Torte. 7 dkg Butter treibe man mit 14 dkg fein ge⸗ 
ſtoßenen Zuckers und 6 Dottern recht gut ab und gebe während des Abtreibens 
14 dkg erweichter Chocolade dazu. Wenn alles recht flaumig geworden iſt, menge 
man den feſten Schnee von 6 Klar bei und ſtaube noch 8 dkg Mehl darunter. 
Man füllt die Maſſe in eine gut mit Butter beſtrichene Tortenform und läßt 
ſie langſam backen. Ausgekühlt oder erſt am nächſten Tage ſchneide man die 
Torte in 3—4 Blätter und fülle fie mit folgender Creme: 7 dkg Zucker, 15 dg 
Chocolade und 1/ı, Waſſer koche man recht dicklich ein und rühre die Maſſe 
bis zum Erkalten, dann menge man 3 Dotter und / J zu Schaum geſchlagenes 
Obers hinzu. Mit dieſer Créme füllt man nicht nur die einzelnen Blätter, die 
man aufeinanderſetzt, ſondern man beſtreicht auch die ganze Torte außen damit 
und ſpritzt auch etwas mit der Spritze als Verzierung darauf. 

Praliné⸗Torte. Man vermiſcht 15 dkg geſtoßenen Zuckers mit 15 dkg 
nen Mandeln und läßt dies bei mäßigem Feuer unter fortwährendem 
Rühren zu einer gelblichen Maſſe verſchmelzen. Inzwiſchen rührt man 15 dkg 
Zucker mit 2 ganzen Eiern ſchaumig, gibt nach und nach 8 Dotter, 15 dkg ge⸗ 
ſchälter, geriebener Mandeln, 15 dkg zerlaſſener Butter und zum Schluſſe 6 dkg 
von den oben erwähnten, gebrannten Mandeln, die man ausgekühlt noch über⸗ 
ſtoßen hat, dazu, ſowie 6 dkg Mehl, etwas Citronenſchale und den feſten Schnee 
von 6 Klar. Aus dieſer Maſſe bäckt man drei dünne Blätter, die man, erkaltet, 
mit nachfolgender Fülle zuſammenſetzt: Von den noch übrigen gebrannten Mandeln 
ummt man beiläufig 6dkg, vermengt fie mit ½ 1 gezuckerten Obersſchaums und 
füllt damit die Torte, überſtreicht ſie auch außen glatt damit und beſtreut ſie 
obenauf dicht mit dem Reſte der gebrannten Mandeln, welche etwas gröber ſein 
können. Statt Mandeln kann man auch Haſelnüſſe zu dieſer Torte verwenden. 

Dobos⸗Torte 1. Vorerſt bäckt man 8—9 Blätter in Tortenreifen aus 
folgender Maſſe: Man rührt 14 dkg Zucker mit 8 Dottern ſehr ſchaumig, mengt 
noch den feſten Schnee von 6 Klar und ſchließlich 10% dkg Mehl bei. Dann ſchlägt 
man zur Fülle im Schneebecken 6 ganze Eier mit 21 dkg Zucker mit Vanillegeruch, 
ſtellt das Becken in eine mit ſiedendem Waſſer gefüllte Kaſſerolle und rührt fo lange, 
bis die Maſſe dicklich wird, worauf man ſie auskühlen läßt. 4 Tafeln oder 14 d kg 
Chocolade läßt man mit 4 Löffeln Waſſer aufkochen und mengt dieſe Löſung löffel⸗ 
weile in obige Creme hinein. Dann rührt man 21 dkg Butter flaumig ab, vermengt 
fe mit der Chocolademaſſe und ſtreicht fie meſſerrückendick auf jedes Biskuitblakt. 
Das oberſte Blatt überzieht man mit folgender Caramel⸗Glaſur. Einige Stücke 
Zucker, im Gewichte von 8—10 dkg, überſtößt man grob, läßt ſie in einer Pfanne 
lchtbraun werden, vergießt dann mit etwas Waſſer, mengt noch 15 dkg weißen 
Zuckers hinzu, läßt die Maffe fo lange kochen, bis fie dickflüſſig wird und ftreicht 
dieſe Sa mit einem heißen Meſſer über die Torte. 

„Man bäckt 10 dünne Biskuitblätter auf einem mit Butter beſtrichenen 

Tortenblatte. Jedes dieſer Blätter muß heiß abgelöſt werden. Die Biskuitmaſſe 
beſteht aus Folgendem; 18 dkg Zucker rührt man mit 7 Dottern / Stunde lang, 


. dann miſcht man den Schnee der 7 Klar und 11 dkg Mehl dazu. Die Fülle wird wie 
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die der „Dobos⸗Torte Nr. 1“ bereitet, nur nimmt man ſtatt 6 ganzen Eiern nur 3 


die 6 Dotter und zum Auflöſen der Chocolade ſtatt Waſſer 3 Löffel heißes Obers. 4 


Butter, Zucker und Chocolade werden eben jo viel wie bei der obigen Torte genommen. 
Falſche Piſchinger⸗Torte. 3 dkg friſcher, ſüßer Butter treibt man mits akg 
feinem Vanillezucker ſehr flaumig ab, rührt nach und nach 3 Löffel Obers und 3 akg 
geriebener Chocolade dazu und mengt ſchließlich 7 akg geröſteter, fein geſtoßener 
Haſelnüſſe hinein. Dieſe Fülle ſtreicht man auf 5—6 Karlsbader⸗Oblaten und 
drückt dieſe leicht aufeinander. Auf die Fülle der oberſten wird heiße, aufgelöſte 
Marillenſalſe gegoſſen und dieſe gleichmäßig verteilt, doch muß die 54. Sobald dn 
vorher gut getrocknet ſein, ehe man die heiße Salſe darauf gießt. Sobald dieſe 
ausgekühlt iſt, ſchüttet man ſehr raſch ein warmes Chocoladen⸗Eis, wie zur echten 
Sacher⸗Torte (ſiehe Seite 63) darüber, ſo daß es über die Seitenwände herabfließt 
und die ganze Torte einhüllt. — Oder: Schnell bereitet man dieſe Torte, wenn man 
die Oblaten mit Marillen⸗ oder Himbeerſalſe ſehr dünn beſtreicht, auf die Salſe 
etwas geriebene Chocolade und Haſelnüſſe ſtreut und obenauf die letzte Oblate mit 
beliebiger Waſſer⸗Glaſur (Vanille⸗Eis) übergießt. Sobald die Torte trocken iſt, 
ſchneidet man fie zu dünnen Schnitten, welche man auch zum Tee ſerviert. 

Moos⸗Torte. Man treibt 11 Dotter mit 28 dkg feinen Zuckers 1 Stunde 
ab und gibt dann 28 dkg mit der Schale geriebene Mandeln hinein. Von 11 Klar 
ſchlägt man ſehr feſten Schnee und mengt ihn leicht darunter. 31/, dkg Piſtazien 
ſchält man, nachdem man fie im heißen Waſſer anſchwellen ließ, ſchneidet ſie fein 
nudelig, eben fo fein ſchneidet man 3½ dkg Citronat und mengt alles nebſt etwas 
Vanille und Citronengeruch bei, füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen 
Tortenmodel und bäckt ſie 1 Stunde langſam im Rohre. Geſtürzt, übergießt man 
die Torte entweder mit Citronen⸗Eis (ſiehe daſelbſt) und beſäet fie mit fein gewiegten 
Piſtazien oder man beſtreut ſie nur mit feinem Zucker und Piſtazien. 

Hofrats⸗Torte. 28 dkg Butter, 28 dkg Zucker und 2 Dotter treibt man 
ſehr flaumig ab, rührt noch 2 ganze Eier und etwas fein gewiegte Citronenſchale 
dazu und treibt alles nochmals gut ab. Hierauf rührt man 35 dkg weißer, ge 
riebener Mandeln und 10 dkg Mehl hinzu, füllt die Maſſe in einen mit Butter 
beſtrichenen Tortenreif und bäckt fie im mäßig heißen Rohre. Ausgekühlt, beeiſt 
man ſie mit Citronen⸗Eis und legt Mandelbuſſerln auf den Rand. 5 

Knödel⸗Torte. 28 dkg mit den Schalen geſtoßene Mandeln werden mit 
28 dkg fein geſtoßenem Zucker, 7 dkg fein geſchnittenem Citronat, 6 dkg ge 
riebener Chocolade und etwas geſtoßenen Nelken, Neugewürz und Citronenſchalen 
vermiſcht, dann dem feſten Schnee von 7 Klar beigemengt und ſchließlich 1 Löffel 
voll feiner ſchwarzer Brotbröſeln hineingeſtaubt. Man füllt die Hälfte des Teiges 
in ein mit Butter beſtrichenes Tortenblatt, formt aus der andern Hälfte des Teiges 
kleine Kugeln und einen Ring, ſetzt letzteren an den Rand, erſtere in die Mitte der 
Torte, beſtreicht den Teig mit Klar und bäckt die Torte langſam 1 Stunde. Man 
beſtreicht dann die Zwiſchenräume mit Marillenſalſe. 

Spaniſche Wind⸗Torte mit Obersſchaum. Man macht ſpaniſchen 
Windteig wie er bei „Spaniſche Wind⸗Buſſerln“ beſchrieben iſt, von 8 Klar und 
8 Eier ſchwer Zucker mit Vanillegeruch. Auf Papier zeichnet man 4 große Kreiſe 
im Durchmeſſer eines Tortenblattes, füllt nun den Teig in einen Dreſſierſack und 
ſpritzt mit demſelben zuerft den einen Kreis ganz voll an, welcher den Boden der 
Torte bilden wird. Hierauf ſpritzt man auf 2 Kreiſe nur ſo viel Teig, daß er einen 
4 Finger breiten Kranz bildet. Der 4. Kreis wird ſehr zierlich mit verſchiedenen 
Zierraten ausgefüllt und bildet den Deckel der Torte. Man bäckt fie vorſichtig im 
mäßig heißen Rohre, am beſten nach dem Abkochen, wie es bei „Spaniſche Wind- 
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Bouſſerln“ beſchrieben iſt. Dann ſetzt man die 2 Reife auf das als Boden beſtimmte 
Blatt, füllt gezuckerten Obersſchaum in die Höhlung und ſetzt den verzierten Deckel 
darauf. Sollte ſich die Windmaſſe ſchwer vom Papier löſen, ſo befeuchte man 
letzteres auf der Kehrſeite. 

Spanische Wind⸗Torte mit Marillenſalſe. Man macht Windmaſſe von 
8 Klar und 8 Eier ſchwer Zucker mit Vanillegeruch und ſtreicht dieſelbe auf 4 gleich 
runde, auf Papier gezeichnete Kreiſe. Das oberſte Blatt ziert man mit kleinen, 
ſpitzen Häufchen und bückt die Maſſe wie oben angegeben ſemmelfarben. Nach dem 
Ablöſen vom Papier beſtreicht man 3 Blätter mit Marillenſalſe und ſetzt ſie auf⸗ 
einander; das oberſte, verzierte Blatt wird auch noch mit Salſe verziert. 

Glas⸗Torte. Man ſchlägt aus 7 Klar ſehr feſten Schnee, rührt 17½ dkg 
Vanillezucker vorſichtig hinein, ſodann 14 akg weißer, fein geriebener und noch über⸗ 
ſtoßener Mandeln und 3 ¼ dkgfeinftes Mehl. Aus zwei Bogen Papier macht man 
2 viereckige, große Papierkapſeln, füllt die Maſſe ein, legt die Kapſeln auf ein Blech 
und bäckt ſie im nicht zu heißen Rohre ſehr lichtgelb. Um ſie vom Papier abzulöſen, 
was mit vieler Vorſicht geſchehen muß, da die Maſſe gerne bricht, befeuchte man 
dasſelbe ein wenig und beſtreiche dann auf der unebenen Seite das eine Blatt 
mit Marillenſalſe, ſtürze das zweite Blatt darauf, ſo daß die glatte Seite nach 
We kommt, beſtreiche ſie mit Hagebuttenſalſe und überziehe dieſe mit 

aſſer⸗Eis. 

Mandel⸗Grillage oder Krach⸗Torte. 28 dkg fein eſtoßenen Zuckers 

läßt man in einem Becken auf dem Feuer zerſchleichen bis der Zucker braun wird, 


dann miſcht man 28 dkg geſchälter, ſtiftlich geſchnittener und geröſteter Mandeln, 
ſowie den Saft einer Citrone dazu. Wenn die Maſſe ſchön gelbbraun und gut ver⸗ 
miſcht ift, gibt man ſie in kleine oder große mit Mandelöl ausgeſtrichene Formen, 


drückt mit einer halben Citrone die Maſſe an die Wand der Formen, ſo daß ſie 
wie ein Schüſſelchen wird und ſtürzt fie nach Erwärmen der Formen heraus. 
Will man Bögen machen, fo beſtreicht man ein Blech und den Nudelwaller mit 
Mandelöl, rollt die Maſſe aus und ſchneidet mit einem beölten Meſſer Streifen ab, 
welche man über Bogenformen biegt. Man läßt die Grillage noch nachtrocknen. 
Apfel⸗Torte 1. Man braucht hiezu folgende Zutaten: 17¼ dkg geſchälter, 
ſüßer Mandeln, 7 dkg Pignolien, 3½ dkg Piſtazien, 11 dkg Eitronat, 28 dkg 
Quittenkäſe, 101/, dkg Rofinen und 3 dkg Araneini. Dies alles muß länglich 
und fein geſchnitten werden. Nun ſchneidek man noch die Schalen einer Orange 
ſehr fein zuſammen, mengt ſie, mit etwas Vanille⸗Zucker, zu obiger Maſſe und 
rührt alles in einer großen Schüſſel wohl durcheinander. Hierauf werden 80 dkg 
Zucker in Stücken in ein meſſingenes ee gegeben, 3 ½ dl Waſſer darauf 
gegoſſen und ſo lange gekocht, bis der Zucker ſchwere Tropfen wirft. Dann gibt 
man 80 dleg würfelig geſchnittener Apfel einer feinen Sorte dem Zuckerſafte bei und 
läßt dieſe Miſchung unter beſtändigem Rühren über einem nicht zu ſtarken Feuer 
ſo lange kochen, bis im Sudbecken kein flüſſiger Saft mehr zu bemerken iſt. Sobald 
dieſer Kochpunkt erreicht iſt, wird das Becken vom Feuer gehoben und der Inhalt 
desſelben den vorbereiteten obigen Zutaten beigemiſcht und alles wohl durcheinander 
nen, jo, daß alle Beſtandteile möglichſt gleichmäßig erſ cheinen. Dieſe Miſchung 
leibt dann an einem kühlen Orte ſtehen, bis fie gänzlich erkaltet iſt. Dann nimmt 
man einen umgekehrten, runden, hölzernen Tranchierteller, legt ein großes Stück 
blate darauf, ſtreicht auf dieſe die abgekühlte Maſſe und formt ſie mit einer großen 
haſſen Meſſerklinge tortenähnlich. Nun läßt man ſie 4—5 Tage an einem trockenen 
Orte ſtehen, damit ſie trocken werde und beeift fie dann nach Belieben mit Orangen⸗ 
oder anderem Eis und ziert fie nach Belieben und Geſchmack mit eingeſottenen 
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Früchten. Man kann aus dieſer Maſſe auch viereckige Stückchen ſchneiden und die 
ſelben auf kleinen, gekrauſten Papier⸗Manſchettchen als Bonbons ſervieren. 
„Iſt in der Bereitung ähnlich wie obige, nur iſt fie einfacher und 
billiger gehalten. Man ſpinnt 56 dkg Zucker mit 3/10 Waſſer, gibt 70 dkg 
klein würfelig geſchnittener Maſchanzker⸗Apfel dazu und läßt ſie kochen, bis ſie 
durchſichtig werden, und aller Saft verdünſtet iſt, worauf man 3 ½ dkg fein 
eſchnittenes Citronat, 2 dkg Piſtazien, 2 dkg Pignolen, 14 dxg würfelig ge⸗ 
den Quittenkäs und die fein gewiegte Schale einer Orange dazu rührt. 

3. 28 dkg Zucker läßt man ſpinnen, gibt den Saft und die fein gewiegte 
Schale einer Orange und einer Citrone nebſt 30 dkg fein würfelig geſchnittener 
Taffet⸗ oder Maſchanzker⸗Apfel dazu und kocht fie, bis fie durchſichtig find, 
ohne viel umzurühren, worauf man 5dkg geſtiftelter Mandeln, 5 dkg Pignolien, 
5 dkg Arancini, 3 dkg Piſtazien und 7 dkg Citronat, alles nudelig geſchnitten, 
dazumengt und es noch eine Weile über dem Feuer rührt, bis aller Saft 
eingekocht iſt. Man ſtreicht die Maſſe wie bei „Apfeltorte Nr. 1“ auf Oblaten, 
formt die Torte daraus und läßt ſie trocknen. Man überzieht die Torte mit 
Waſſerglaſur und ziert fie mit eingeſottenen Früchten. 

Fondante-Torte, ½ kg Zucker wird mit 1 Glas Waſſer befeuchtet, in 
einen neuen Topf gegeben und auf dem Herde gekocht. Sobald der Zucker zu kochen 
beginnt, ſchäumt man ihn ab, deckt den Topf mit einem Tuche und Deckel feſt zu und 
läßt ihn ziemlich lange kochen, bis er ſehr dick wird und bei der Probe auf einem 
Porzellanteller teigartig ſich verrühren läßt. Iſt er jo weit, fo ſtellt man den Topf, 
immer gut zugedeckt, in kaltes Waſſer und läßt ihn ſo lange darin, bis der Zucker 
lauwarm wird. Dann rührt man ihn zuerſt im Topfe mit einem Löffel gut ab, gibt 
ihn hierauf in einen Weidling und knetet ihn mit den Händen tüchtig durch, bis er ganz 
fein und glänzend wird. Man gibt nun etwas Citronenſäure (aus der Apotheke) 
nach Geſchmack dazu, und nachdem dieſe gut vermengt iſt, teilt man die Maſſe in 
3 gleiche Teile. Einen Teil färbt man mit geriebener Chocolade braun, einen 
Teil mit Breton⸗ oder Alkermesſaft roſa und zum dritten Teile gibt man ſehr fein 
würfelig geſchnittene, eingeſottene Ananasſtückchen. Jeden Teil ſtreicht man extra 
in runder Tortenform auf Papier dünn auf und läßt alle 3 Teile 2 Stunden 
trocknen, worauf man ſie aufeinander ſetzt und ſachte aneinander drückt. Obenauf 
800 man die Torte mit beliebigen, eingeſottenen Früchten oder ſchneidet ſie in 

nitten. 

Bosniſche Torte. 8 Klar werden zu ſehr feſtem Schnee geſchlagen, 
dann miſcht man leicht 28 dkg geſtoßenen Zuckers, 28 dkg geſchälter, gerie⸗ 
bener Mandeln, 12 dkg in ſehr kleine Würfel geſchnittener und vorher etwas 
erweichter Chocolade und 6 dkg Citronats, ebenfalls in kleine Würfel ge⸗ 
ſchnitten, darunter. Die gut vermengte Maſſe füllt man in einen mit Butte 
beſtrichenen Tortenmodel und bäckt ſie im nicht zu heißen Rohre. . 

Dattel⸗Torte 1. 42dkg fein geſtoßenen Zuckers mit etwas Citronengeruch 
werden mit dem feſten Schnee von 7 Eillar gut abgerührt. Dann gibt man 42 dkg 
gelälter, fein geſtiftelter Mandeln und 42 dkg fein nudelig geſchnittener Datteln 

arunter. (Die Datteln werden ſamt den Kernen gewogen.) Der Tortenmodel 
wird mit Butter beſtrichen, mit Mehl ausgeſtaubt und mit naſſen Oblaten ausgelegt 
und dann die Torte bei mäßiger Hitze 1 gute Stunde gebacken. Man überzieht die 
Torte mit Waſſer⸗Eis und ziert ſie mit gefüllten Datteln (ſiehe daſelbſt). ; 

2. 28 dkg ſaftiger, mit den Kernen gewogene Datteln werden fein nudelig 
geſchnitten, dann 28 dkg ungeſchälter Mandeln gerieben und 3 dkg Citronat 
fein nudelig geſchnitten. Von 8 Klar wird feſter Schnee geſchlagen, derſelbe 
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it 28 dkg feinen Zuckers gut verrührt und alles Obige darunter gemengt. 
Wird weiter wie Nr. 1 behandelt. 

ä 3. 14 dkg ſaftiger, mit den Kernen gewogene Datteln werden fein nudelig 

52 en Sch ebenſo 14 dkg ungeſchälter Mandeln. Hierauf werden 3 Klar zu 


feſtem Schnee geſchlagen und mit 14 dkg Zucker jo lange gerührt, bis die Maſſe 
ſo dick iſt, wie ein Kindskoch, dann miſcht man die Datteln und Mandeln das 
runter. Wird weiter wie „Dattel⸗Torte Nr. 1“ behandelt. 

4. 21 dkg Vanillezucker werden mit 6 Eiklar ¼ Stunde gerührt und 
21 dkg abgezogener, nudelig geſchnittener Datteln und 21 dkg fein geſchnittener 
Mandeln dazugegeben. Alles weitere wie oben. 

5. 30 dkg Datteln werden gewaſchen, gut abgetrocknet, entkernt und 
nudelig geſchnitten, dann 30 dkg Mandeln ſamt der Schale ſtiftlich geſchnitten 
und nebſt 30 dg geſiebten Zuckers in den feſt geſchlagenen Schnee von 5 Klar 
gut verrührt. Wird wie oben angegeben, gebacken, nach dem Backen mit 
Marillenſalſe überſtrichen und mit durchſichtigem Vanille⸗Eis überzogen. 

6 14 dleg Vanillezucker werden mit 4 Eiern ½ Stunde gut abgetrieben 
und dann mit 14 abgezogenen, fein geriebenen Mandeln und 14 dkg fein nudelig 
geſchnittenen Datteln verrührt. Man füllt die Maſſe in ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes und mit Mehl beſtaubtes Tortenblatt ein und bäckt ſie bei mittlerer 
Hitze ai. Stunden lang. Dieſe Torte bleibt ſehr ſaftig. 

unſch⸗Torte. 7 Dotter und 6 Eier ſchwer Zucker, welchen man vorher 
an einer Orange und einer Citrone abgerieben und dann fein geſtoßen hat, werden 
zuerſt allein abgetrieben, dann treibt man langſam 2 Eier ſchwer zerſchmolzene, 
gut abgeſchäumte Butter hinein, fügt den Schnee von 5 Klar und ſchließlich 
3 Eier ſchwer Stärkmehl dazu. Die Maſſe füllt man in zwei mit Butter bes 
ſtrichene Tortenblätter und bäckt fie im mäßig heißen Rohre. Sobald fie aus⸗ 
gekühlt ift, befeuchtet man beide Blätter mit einer Miſchung von Marasquino 
und Orangenſaft, ziemlich reichlich, beſtreicht ein Blatt mit beliebiger Marmelade, 
ſtürzt das zweite darüber und überzieht die Torte mit folgender Glaſur: 24 dkg 
auf einer Orange abgeriebenen Zuckers werden mit /70 1 Waſſer zum Spinnen 
gebracht, dann miſcht man den Saft von einer! / Orange und Rum nach Geſchmack 
bei, rührt die Glaſur, bis fie lauwarm iſt und gießt fie raſch über die Torte 

Eſterhazy⸗Cröme⸗Torte. 6 Dotter treibt man mit 12 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers gut ab, mengt den feſten Schnee von 12 Klar, 12 dkg geſchälter, fein 
geriebener Mandeln und etwas fein gewiegte Citronenſchale dazu, macht von der 
Maſſe auf Papier 3 oder 4 runde Blätter und bäckt ſie im Rohre. Nach dem 
Backen ſchlägt man von 6 Dottern, 12 dkg Zucker und 7/0 1 Wein, im Becken auf 
dem Feuer mit der Schneerute einen Chaudeau, mengt während des Auskühlens 
Blätter, mit etwas Waſſer aufgelöſter Gelatine, 1½ Löffel Rum und 1 ¼ Löffel 
Marasquino dazu, rührt 1 Ufeſt geſchlagenen Obersſchaum gleichmäßig darunter 
und füllt ſchnell, ehe die Maſſe zu ſtocken beginnt, die 3 oder 4 Blätter. Obenauf 
ziert man nach Belieben die Torte mit eingeſottenen Früchten. 5 

Kaffeeſchaum⸗Torte 1. (Große Portion.) Von 14dkg weißen, geriebenen 
Mandeln, 10 dkg Zucker, 10 dkg Butter, 10 dkg Mehl und 2 ganzen Eiern 
macht man einen Linzerteig, indem man auf dem Brette Butter und Mehl abbröſelt 
und alles obige dazu verarbeitet. Man füllt mit der Maſſe ein hohes, großes 
Tortenblatt, welches vorher mit Mandelöl beſtrichen wurde und bäckt den Teig nur 
halb gar. Indeſſen macht man von 10 dkg Kaffee feinſter Sorte mit 3½ di 
Waſſer aufgegoſſenen, ſtarken, klaren Kaffee, läßt dann 60 dkg Zucker ſpinnen und 
gießt den etwas erkalteten Kaffee und etwas Vanille⸗Eſſenz oder Geruch hinein. In 
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worauf man das Becken vom Feuer nimmt. Hierauf ſtreicht man die Maſſe au 
den halbgebackenen Linzerteig, gibt die Torte wieder ins Rohr und läßt dieſelbe bei 
gelinder Hitze fertig backen. Wenn die Torte ganz erkaltet iſt, kommt ein Überzug 
von gezuckertem Obersſchaum darüber, worauf man fie eine Weile aufs Eis ſtellt. 

2. (Große Portion.) 28 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 4 ganzen 
Eiern und 10 Dottern ½ Stunde abgetrieben, dann werden 14 dkg geſchälter, ges 
ſtoßener Mandeln, 7 dkg Semmelbröſeln, etwas Zimmet und Nelken gut damit 
verrührt. Man füllt die Maſſe in einen großen, weiten, mit Butter beſtrichenen 
Tortenmodel und bäckt fie langſam lichtgelb. Dann läßt man 28 dkg Zucker, etwas 
Vanillegeruch und 1 Kaffeeſchale voll ſtarken, ſchwarzen Kaffees ſo lange kochen, 
bis der Zucker ſpinnt. Hierauf ſchlägt man von 6 Klar feſten Schnee, gießt unter 


fortwährendem Rühren den überkühlten Kaffee hinein, läßt ihn noch einmal aus 


kochen und rührt dann noch ſolange fort, bis die Maſſe kalt iſt. Auf die gebackene 
Torte legt man eine Oblate, ſtreicht auf dieſe den erkalteten Schaum und bäckt 
ihn lichtbraun im Rohre. : 

arillenſchaum⸗Torte. Man bäckt in einem Tortenblatte eine beliebige 
Biskuitmaſſe. Dann verrührt man 4 Löffel Marillenſalſe ſehr gut mit etwas fein 
geſtoßenem Zucker und mengt fie zu ½ 1 feſt geſchlagenem Obersſchaume, löſt 9 
Blätter Gelatine in / 1 Waſſer auf, gießt dies noch lau zu dem Schaume beſtreicht 
damit das Biskuit⸗Tortenblatt und ſtellt die Torte kalt. 

Erdbeerſchaum⸗Torte. Wird wie obige bereitet; ſtatt Marillenſalſe 
nimmt man eingekochte Erdbeerſalſe, welche man mit Cochenilleſaft etwas färbt. 

Himbeerſchaum⸗Torte. Wird wie „Marillenſchaum⸗Torte“ gemacht. 
Statt Marillenſalſe nimmt man Himbeerſalſe. Man beſtreut dieſe, ſowie die Erd⸗ 
r ne mit fein gewiegten Piſtazien und ſpritzt gezuckerten Obersſchaum 

zierlich darauf. 

Ananasſchaum⸗Torte. Man bäckt in einem Tortenblatte eine beliebige 
Biskuitmaſſe. Dann ſprudelt man / 1 Saft einer eingeſottenen Ananas mit 5 Dottern 
und Zucker nach Geſchmackzu Creme und miſcht 1 dkg warmer, aufgelöſter Gelatine 
dazu und nachdem dieſe gut vermengt iſt, miſcht man ½ I feſt geſchlagenen Obers⸗ 
ſchaum und 2 Eßlöffel kleinwürfelig zerſchnittener Ananasſtückchen darunter. Man 
beſtreicht damit nun ſehr hoch das Biskuitblatt, läßt die Creme im Tortenreife 
ſulzen, entfernt hierauf vorfichtig den Reif, ziert die Oberfläche der Creme mit ge 
ſpritztem Obersſchaume, der von dem ½ 1 zurückbehalten wurde und ſtreut kleine 
Ananasſtückchen darüber. 

Chocoladenſchaum⸗Torte. 14 dkg Zucker werden mit 6 Dottern gut ab⸗ 
getrieben, dann gibt man ſehr wenig Zimmt, Nelken und Citronenſchale, von 4 Klar 
feſten Schnee, 5 dkg Brotbröſel und 15 dkg geſtoßener, brauner Mandeln dazu. 
Man bäckt davon im Tortenblatt 3 oder 4 Blätter und füllt ſie, ausgekühlt mit 
folgender Maſſe: 9—10 dkg mit etwas Waſſer gekochter Chocolade rührt man 
mit ¼10 feſt geſchlagenem Obersſchaume, den man genügend gezuckert hat und 
mengt 6 Blätter in wenig Waſſer aufgelöſter Gelatine darunter (Gelatine iſt nicht 
unbedingt nötig). Obenauf ſpritzt man gezuckerten Obersſchaum in zierlichen 
Arabesken. 

Gäteau province. 14 dkg Mandeln werden geſchält und mit 14 dlkg un⸗ 
geſchälten Mandeln zuſammen gerieben, dann mit feſtem Schnee von 7 Klar und 
28 dkg Staubzucker verrührt. Die Maſſe wird in zwei oder drei mit Oblaten be 


Bi. 


einem Becken ſchlägt man von 10 Klar ſehr feſten Schnee, ſtellt das Becken damit 
aufs Feuer und läßt unter fortwährendem Rühren mit der Schneerute den kühlen 
Kaffee (durch eine zweite Perſon) langſam eingießen und noch einmal aufkochen, 
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llegten Tortenreifen gebacken. Inzwiſchen bereitet man folgende Fülle: Man treibt 8 
in einem Weidlinge 28 dkg Butter mit 28 dkg Zucker und 1 Schale ſtarken, 3 
ſchwarzen Kaffees ab und mengt ſchließlich 16 dkg weißer, geriebener und noch ge⸗ | 
‚opener Mandeln darunter. Man füllt die Blätter und beſtreicht auch obenauf die 1 
Torte damit. = N 
, Gries⸗Kuchen I. 2 ganze Eier und 6 Dotter werden mit 24 dkg Zucker, 
dem Safte einer halben und den fein geſchnittenen Schalen einer ganzen Citrone 
1 ½ Stunde gerührt. Dann mengt man 14 dkg rohen Gries hinein und rührt 
noch ½ Stunde, ehe man den feſten Schnee von 4 Klar darunter gibt. Man füllt 
dann die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen und mit Zucker ausgefehten 
T.ortenmodel ein und bäckt fie im Rohre. 
* 2. 4 Dotter werden mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker und dem Safte einer 
ganzen und den fein geſchnittenen Schalen von / Citrone flaumig abgetrieben. 
Dann mengt man? dkg geſchälter, geriebener Mandeln, 7 dkg feinen Gries und 
4 zuletzt den feſten Schnee von 4 Klar dazu. 
F Gries⸗Torte. 21 dkg fein geſtoßenen Zuckers, welcher vorher an einer ganzen 
| Citrone abgerieben wurde, treibt man mit 6 Dottern recht ſchaumig ab, dann gibt 
man 25 Stück geſchälter, fein geriebener Mandeln und den Saft einer Citrone dazu, 
ö und verrührt noch 10 ¼ dkg feinften Kindergries und zuletzt den feſten Schnee von 
6 Klar damit. Einen Tortenmodel beſtreicht man gut mit Butter, beſtreut ihn ſehr 
fein mit Mehl, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie im Rohre Man ſerviert die Torte 
noch 905 aus dem Rohre kommend als warme Mehlſpeiſe mit Chaudeau, Vanille⸗ 
creme oder Früchten-Überguß. Oder man läßt die Torte auskühlen, ſchneidet ſie 
quer durch in 2 Teile, füllt fie mit Marillen⸗ oder Himbeer⸗Marmelade und | 
beeiſt fie beliebig. Statt des Eiſes kann man ſie auch mit in 1 zu feſtem Schaume 
1 0 Obers, mit Vanillezucker vermengt, überziehen. l N 
a liſen⸗Kuchen. 10%½ dkg Butter treibt man mit 2 Dottern gut ab, #5 
rührt löffelweiſe 10% dkg Zucker mit Vanillegeruch, den feſten Schnee von 6 
2 Klar und ſchließlich 10 ½ dkg Mehl bei. Man bäckt die Maſſe in einem 1 
mit Butter beſtrichenen Tortenmodel. . 
Schladminger⸗Kuchen. 14 dkg Butter, 14 dkg Zucker, 4 Dotter und g 
2 ganze Eier werden ½¼ Stunde lang gut abgetrieben, dann 14 dg Mehles 
leicht darunter gerührt und der Teig fingerdick auf ein Blech geſtrichen und | 
ziemlich raſch gebacken. Mittlerweile ſchlägt man feſten Schnee von 4 Klar, 
miſcht 10 Löffeln Zucker mit Vanillegeruch dazu, beſtreicht den gebackenen Teig Ei 
mit Marillenſalſe und dann mit dem Schnee und bäckt das Ganze noch ein⸗ j 
mal. Ehe der Schnee ganz feſt geworden, ſchneidet man ſchöne Stücke und 5 
trocknet ſie im Rohre fertig. 
Apfel⸗Kuchen. 28 dig Mehl bröſelt man mit 21 dkg Butter auf dem 
Brette gut ab, gibt 10 dkg Zucker, 4 Dotter, 1 Kaffeelöffel voll Rum und 1 dkg Sc 
in Milch aufgelöſter Germ dazu und arbeitet den Teig mehr mit dem Rollholze als N 
mit den Händen ab, bis er fein und glatt wird. Dann treibt man ihn aus und ö 
ſchlägt ihn wie Butterteig ein, dies wiederholt man 3mal, worauf man ihn / Stunde 
raſten läßt und mit einer lauwarmen Kaſſerolle zudeckt. Hierauf gibt man ihn auf 4 
ein mit Butter beſtrichenes Blech, gibt ihm eine runde Form und läßt ihn nur Ei 
halb backen, worauf man ihn mit folgender Fülle beſtreicht und nochmals ins Rohr g 
gibt, um fertig zu backen: 4—5 Apfel einer feinen Sorte ſchält und ſchneidet 
man fein nudelig, zuckert fie nach Geſchmack und gibt etwas Sultaninen, Wein⸗ = 
beeren und einige Dekagramm ſtiftlich geſchnittener Mandeln dazu. 1 
Topfen⸗Kuchen. Von 28 Akg Mehl, 21 dkg Butter, 14 dkg Zucker, dem 2 
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Safte und der Schale von ½ Citrone und etwas Salz macht man auf dem 
Nudelbrette einen Teig an und arbeitet ihn fein ab; dann wird er meſſerrücken 
dick in ein Tortenblatt eingedrückt, ins Rohr gegeben und nur halb gebacken. 
Man nimmt ihn heraus und ſtreicht folgende Fülle darauf: 28 dkg Topfen 
werden Feen: mit 14 dkg Zucker und 7 dkg Butter, etwas Citronenſchale 
oder Vanillegeruch und 4 Dottern gut abgetrieben. Zum Schluſſe kommen noch 
der feſte Schnee der 4 Klar, 4 Löffel Obers oder 2 Löffel Schlagobers und 
1 Hand voll Roſinen dazu. Nachdem die Fülle glatt geſtrichen iſt, gibt man 
den Kuchen nochmals ins Rohr und läßt ihn noch ½ Stunde fertig backen. 
Polniſcher Topfen⸗Kuchen (Serowy placek). Man macht einen mürben 
Teig zu ſüßen Kuchen (ſiehe Seite 42, Nr. 1), aus 14 dkg Butter, 21 dkg Mehl, 
10 dkg Zucker, 1 Dotter und Citronengeruch, walkt ihn dünn aus, gibt ihn auß 
ein kleines Backblech und bäckt ihn hellbraun. Nachdem er erkaltet iſt, wird er mit 
nachſtehender warmer Mandelmaſſe beſtrichen: 15 dkg Zucker werden mit Waſſer be⸗ 
feuchtet, gekocht, bis er ſpinnt, dann mit 15 dkg geſchälter, geriebener Mandeln ver» 
miſcht und noch dicklich eingekocht. Auf dieſe Maſſe ſtreicht man folgende Topfen⸗ 
fülle: 1 1 ſehr trocken ausgepreßten, durchpaſſierten Topfens wird mit 10 Dottern 
und fein geſtoßenem Zucker nach Geſchmack verrührt. Einige Stunden vorher miſcht 
man in einem Töpfchen 2 Löffel Rum mit Citronenſchale und in einem zweiten 
Töpfchen 2 Löffel Weißwein mit etwas Safran. Man ſeiht nun die Flüſſigkeiten 
durch, mengt ſie nebſt 2 Löffeln Roſinen zur Topfenmaſſe, verrührt dieſe noch 
tüchtig und knetet fie mit den Händen, ehe man fie aufſtreicht. Nun bäckt man 
nochmals den Kuchen im heißen Rohre, bis die Topfenfülle dunkelgelb wird. 
Karlsbader Kolatſchen. Man bröſelt auf dem Brette 28 dkg Mehl mit 
14 dkg Butter ab, macht mit 1 Ei, 3 Dottern und etwas Salz und Zucker einen 
Teig an und läßt ihn raſten. 7 dkg Butter treibt man flaumig mit 3 Dottern ab, 
miſcht etwas Rahm, Zucker, Roſinen und 14 dkg paſſierten Topfens dazu und ver⸗ 
rührt alles gut Den Teig walkt man aus, ſchneidet ihn zu viereckigen kleinen Flecken, 
füllt dieſe in der Mitte mit der Topfenmaſſe, biegt die 4 Enden um, beſtreicht 
dieſe mit Klar und beſtreut ſie mit Zucker. Werden auf dem Bleche gebacken. 
Königskuchen. ) 15 dkg Butter werden mit 7 dkg Stärkmehl und 8 akg 
feinem Auszugmehl ſehr flaumig gerührt. Mittlerweile ſchlägt man über einem 
gelinden Feuer 10 Dotter und 2 ganze Eier mit 15 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
und viel Vanillegeruch ſo lange, bis die Maſſe ſchaumig wird und der gerührten 
Buttermaſſe an Ausſehen gleich iſt, doch darf ſie nicht kochen Man nimmt das 
Becken vom Feuer weg, ſchlägt die Al zum gänzlichen Erkalten weiter 
und mengt ſie löffelweiſe zur gerührten Maſſe. Man füllt nun den Teig bis 
zu ¼ Teilen in eine vertiefte Blechform oder in einen 4 Finger hohen Torten⸗ 
reif. Die Form ſtreicht man zuerſt mit Butter und ſtaubt fe mit feinem Mehle 
aus. Sobald der Kuchen ſchön gebacken iſt, wird er aus der Form genommen, 
von der Außenfeite eine Bohne eingeſchoben und mit beliebiger Glaſur (d. 1. 
Citronen⸗, Orangen⸗, Rum⸗ oder Chocoladen⸗Glaſur) überzogen. 
Ribiſelkuchen. Tdkg Butter, 7 kg Mehl,? dkg Zucker und 7 dkg geſchälter, 
fein geriebener Mandeln o der Haſelnüſſe oder Nüſſe werden auf dem Nudelbrette 


9 In Frankreich, England, am Rhein, auch in Norddeutſchland iſt am Heil drei 
Königstage das ſogenannte „Königsſpiel“ üblich, wobei dieſer Kuchen mit der Bohne 
die 55 ſpielt. Der Amphitryon zerſchneidet bei der Tafel den Kuchen und wer 
die Bohne erhält, iſt König. Es erfolgt Huldigung, Krönung, Erteilung von Amtern, 
Würden und Audienzen. Am Hofe Ludwigs XIV. ſoll dieſes Spiel beſonders beliebt ge⸗ 
weſen ſein und der König bei ſolcher Gelegenheit die Beamten perſifliert haben. 
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in abgebröſelt und mit 1 Dotter zu einem Teige gemacht. Auf ein Blech geſtrichen, 
äckt man den Kuchen goldgelb. Sobald er überkühlt iſt, gibt man 25 dkg friſcher, 
abgerebelter Ribiſeln darauf, beſtreut dieſelben mit viel Zucker, ſtreicht vorſichtig 
unnd gleichmäßig eine ſpaniſche Windmaſſe von 2 Klar und 2 Eier ſchwer Zucker 
darüber und bäckt den Kuchen nochmals 1 Stunde im kühlen Rohre. 
5 Erdbeeren⸗Kuchen. Wird wie „Ribiſel⸗Kuchen“ bereitet, nur nimmt 
man ſtatt Ribiſeln, Erdbeeren. 


Kirſchen⸗Kuchen. 6 Dotter treibt man mit 14 dkg Zucker ¼ Stunde 
5 ab, gibt 14 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, Cilronengeruch, den 
5. feen Schnee von 3 Klar und zuletzt 5 dkg feiner Semmelbröſel dazu. Der Torten⸗ 
model wird mit Butter beſtrichen, mit Mehl ausgeſtaubt, dann die Maſſe ein- 
2 gerät und obenauf werden ſüße, ſchwarze Kirſchen gelegt; der Kuchen wird 
lluangſam im Rohre gebacken. 

Gewürzter Kirſcheu⸗Kuchen. 5 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, 


dann mengt man 3 Eier ſchwer feinen Zuckers und die 5 Dotter dazu und ſchlägt 


noch weiter fort. Sobald die Maſſe ſehr ſchaumig geworden iſt, gibt man 2 Eier 
ſchwer mit den Schalen geſtoßene Mandeln und etwas geſtoßene Gewürznelken 


ö Neugewürz, Zimmet und etwas Citronenſchale dazu, füllt fie in einen mit Butter 
beſtrichenen Tortenmodel, legt ſchwarze Kirſchen darauf und bäckt den Kuchen lang⸗ 


m im Rohre. Man kann in Ermanglung von Kirſchen den Kuchen nach dem 
acken in 2 Teile ſchneiden, mit Salſe füllen und bezuckern. 
Gries⸗Kirſchen⸗Kuchen. 5 Dotter werden mit 12 dkg fein geſtoßenen 


Hgauckers recht flaumig abgetrieben, dann 1 Kaffeelöffel voll fein gewiegter Citronen⸗ 


ſchalen und 4 dl ſauren Rahmes nach und nach dazugerührt, hierauf wird der 
feſte Schnee von 5 Klar und zuletzt 2 dl Gries beigemengt. Ein Tortenmodel 
wird mit Rindſchmalz oder Bntter gut beſtrichen, mit Mehl beſtaubt, der Teig 
eingefüllt und obenauf eine Lage ſchöner ſchwarzer Kirſchen gegeben. Man 
bäckt den Kuchen auf einen Roſt geſetzt / Stunden im Rohre. 

Brauner Kirſchen⸗Kuchen. 14 dkg Butter treibt man mit nach und 
nach dazugeſchlagenen 6 Dottern und 14 dkg fein geſtoßenem Zucker ſehr 
flaumig ab, miſcht 14 dkg ungeſchälter, fein geriebener Mandeln den Schnee 
von 4 Klar und 7 dkg fein geriebener, ſchwarzer Brotbröſel dazu. Man füllt 
den Teig in einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel, legt obenauf ſchöne, 
ſchwarze Kirſchen darauf und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze. 5 

Schwarzer Kirſchen⸗Kuchen. 21 dkg Butter treibt man mit 3 Eiern 
und 5 Dottern gut ab, gibt nach und nach 21 dkg Zucker, dann 21 dkg brauner, 
r Mandeln und 9 dkg Kipfelbröſel, etwas Zimmet, Nelken und Gewürz 

zu. Die Hälfte des Teiges wird in ein mit Butter beſtrichenes Tortenblatt ge⸗ 
11 0 eine Oblatentafel darauf gelegt, auf dieſe viele ſchwarze Kirſchen und 
ann die zweite Hälfte des Teiges. Man läßt die Maſſe langſam backen. 

Kirſchen⸗Kuchen mit Ehocolade. 14 dkg Zucker mit Citronen⸗ oder 

angengeruch treibt man mit 7 Dottern ſehr flaumig ab, dann miſcht man 
eſten Schnee von 5 Klar leicht darunter und hierauf noch folgende Ingre⸗ 
Iengten: 14 dkg fein geriebener Mandeln, 31/, dkg geriebener Chocolade, 3 ¼ dkg 
fein eſchnittenes Citronat, 2 dkg feiner Semmelbröſeln, welche mit rohem 
Kirſchenſafte befeuchtet wurden und 3 dkg entkernter, ſchwarzer Kirſchen. Einen 
Tortenmodel beſtreicht man mit Butter, füllt die Maſſe ein und bäckt fie bei 
gelinder Hitze beiläufig 1 Stunde. f 
5 Kirſchen⸗Schnitten. 14 dkg Butter werden mit 3 Dottern und 1 Ei 
I Mumig abgetrieben, dann 14 dkg Zucker, 7 dkg fein geriebener, weißer Mandeln 
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dazu gerührt und zuletzt noch 10½ dug Mehles und beliebiger Geruch Hineine 
gemengt. Man ſtreicht den Teig fingerdick auf ein Blech, belegt ihn dicht mit 
Kirſchen, zuckert dieſe und bäckt den Teig langſam im Rohre. Nach dem 


Backen ſchneidet man Schnitten in Kartenform daraus, zuckert ſie und richtet 


ſie zierlich über eine zuſammengelegte Serviette an. 


Kirſchen⸗Kuchen mit Rindſchmalz. Man treibt 18 dleg Rindſchmalz . 


mit 6 Dottern und 2 Eiern gut ab und gibt 18 dkg feinen Zuckers, fein ge 


wiegte Citronenſchale und 15 dkg Mehles dazu. Dann füllt man die gut ver I 
rührte Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Tortenform und belegt fie oben I 


auf mit ſchönen, reifen Kirſchen. Man bäckt den Kuchen in mäſſig heißem Rohre. 

Mürber Kirſchenfleck. 21 dkg Butter werden mit 6 Dottern und 
1 Ei flaumig abgetrieben. Die Dotter werden nach und nach beigemengt und 
immer wieder ein Löffel feinen Zuckers dazu gerührt, bis 21 dkg verbraucht 
find. Dann gibt man noch 7 dkg fein geſtoßener Mandeln, etwas Citronen⸗ 
ſchale und ſchließlich 19 dkg Mehls dazu. Man ſtreicht die Maſſe auf ein mit 
Butter beſtrichenes und mit Rand verſehenes Blech, ſtreut friſche oder einge⸗ 
ſottene Kirſchen darauf und bäckt die Maſſe im Rohre. 

Mürber Kirſchenkuchen 1. 21 dkg Butter werden mit 6 Dottern und 
1 ganzem Ei flaumig abgetrieben, dann 21 dkg fein geſtoßenen Zuckers, 7 dkg 


fein geriebener, weißer Mandeln, die fein geſchnittene Schale von ½ Citrone F 


und zuletzt 19 dkg Mehl dazugegeben. Man gibt den Teig in einen Torten 
model und legt friſche oder eingeſottene Kirſchen darauf. Statt Kirſchen kann 
man auch fein würfelig geſchnittenes Citronat unter den Teig miſchen. 

2. 14 dkg Butter oder Rindſchmalz treibt man fein mit nach und nach 
dazugeſchlagenen 4 Dottern, 2 ganzen Eiern und 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
ab, miſcht 14 dkg Mehls dazu, füllt den Teig in einen mit Butter beſtrichenen 
Tortenmodel, gibt obenauf 28 dkg ſchwarzer Kirſchen und bäckt den Kuchen 
langſam im Rohre. Dieſer Teig kann auch zu Obſtkuchen (gäteau) verwendet 
werden. In dieſem Falle ſtreicht man ihn auf ein mit Butter beſtrichenes 
großes Backblech und belegt ihn mit beliebigem friſchen Obſte, wie: Weichſeln, 
Marillen, Erdbeeren, Ribiſeln, Zwetſchken ꝛc. 5 

Weichſelkuchen. 14 dkg feinen Zuckers werden mit 6 Dottern ½ Stunde 
gut abgetrieben, 7dkggefchälter und fein geriebener Mandeln dazugegeben, dann der 


feſte Schnee von 6 Klar leicht darunter gerührt und zuletzt 7 dkg feiner Semmel⸗ 1; 


bröſel und Citronengeruch. In einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel gefüllt, 
wird die Maſſe obenauf mit Weichſeln belegt und im Rohre langſam gebacken. 
Polniſcher Oſterkuchen. Man ſchlägt in ein Viertel⸗Litermaß jo viele 
Dotter hinein, bis es davon voll iſt; dieſe Dotter treibt man nun in einem Weid⸗ 
linge mit %,1 fein geſtoßenen Zuckers fo lange flaumig ab, bis fie ganz weiß 
werden, dann fügt man ¼ ſauren Rahmes und 1/, 1 zerlaſſener Butter bei, 
ſchließlich 3 dkg in wenig Milch aufgelöſter Germ. Nachdem alles gut verrührt 
iſt, gibt man den Abtrieb auf ein Nudelbrett zu Mehl und arbeitet von letzterem 
jo viel darunter, als der Abtrieb annimmt. Der Teig muß beiläufig wie ein mürber 
Teig ausſehen und deſſen Dicke haben. Dann beſtreicht man eine Serviette mit 
Butter, gibt den Teig hinein, verbindet die 4 Enden der Serviette ſehr loſe, hängt 
die Serviette in ein Schaff voll kalten Waſſers und läßt den Teig darin 5—6 
Stunden gehen. Nach dieſer Zeit wird der Teig aufs Brett gegeben, in 5 Teile 
geteilt und jeder Teil ſehr fein ausgewalkt und zwar in der Größe eines 1281 
welches man mit Wachs beſtreicht. Man legt nun den erſten Teil auf das Blech, 
beſtreicht den Teig mit beliebiger Marmelade, legt eine zweite Teigplatte darauf, 
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beſtreut dieſe dicht mit nudelig geſchnittenen Datteln, legt auf dieſe die dritte Teig⸗ 
platte und beſtreut dieſe mit zerſchnittenen Feigen, legt die vierte Platte darauf und 


belegt dieſe mit viel, aber in ſehr dünne Blätter geſchnittenem Citronat. Auf dieſes 
kun streicht man die unten beſchriebene Mandelfülle und bedeckt dieſe endlich mit 
der letzten, fünften ſehr dünnen Teigplatte. Man gibt nun den Kuchen an einem 
warmen Orte und läßt ihn nochmals gehen, worauf man ihn im nicht zu heißen 
Rohre 11 ¼ Stunde bäckt. Dieſer Kuchen, welcher ſich ſehr lange ſaftig erhält, 
wird dann in länglich viereckige Stücke geſchnitten. Die obenerwähnte Mandelfülle 
wird folgendermaßen bereitet: 8 Dotter treibt man mit 28 dleg Staubzucker ſehr 
flaumig durch ½ Stunde ab, gibt Orangen- oder Citronengeruch und Vanille⸗ 
geruch dazu und ſchließlich noch 14 dkg fein geſtoßener Mandeln, welche man 
auch noch / Stunde mit dem Zucker abtreibt. 

Weintrauben⸗Kuchen. 21 dkg Butter bröſelt man mit 28 dkg Mehls 
auf dem Nudelbrette gut ab und macht mit 3 Löffeln Milch, 4 Dottern, 7 dkg 
Zucker und etwas Salz möglichſt raſch den Teig zuſammen. Man walkt ihn 

meſſerrückendick aus, legt ihn aufs Blech, biegt den Rand etwas auf, beſtreicht 
den Rand mit Eiklar und läßt den Teig im Rohre backen. Inzwiſchen ſchlägt 
man von 4 Klar feſten Schnee, mengt 21 dkg geſtoßenen Zuckers mit Vanille 
geruch, 10 dleg mit den Schalen fein geriebener Mandeln und 56 dkg Beeren, 
blauer Weintrauben oder Muskatellertrauben dazu, ſtreicht dieſe Maſſe auf den 
gebackenen Teig und läßt ihn nochmals bei mäßiger Hitze backen. 

Eine andere Art dieſes Kuchens ift, wenn man ihn von Butterteig Nr. 1 
macht und zur Fülle 30 dkg Trauben, 18 dkg Zucker, 14 dkg brauner Mandeln 
und 4 Klar zu Schnee nimmt. Statt Trauben kann man im Sommer Stachel⸗ 
beeren, Ribiſeln, Erdbeeren oder Himbeeren verwenden. Zu Stachelbeeren und 
Ribiſeln muß man zum Schnee um 7 dkg Zucker mehr nehmen. 

Eine dritte Art dieſes Traubenkuchens iſt folgende: In 14 dkg 
Butter arbeitet man mit dem Nudelwalker 10 ½ dkg Mehl hinein und läßt dieſe 
Miſchung raſten. Aus weiteren 10½ dkg Mehl macht man mit 1 ganzem Ei, 
1 Dotter, 1 Löffel ſauren Rahmes und 1 Löffel Wein einen Strudelteig, arbeitet 
ihn gut ab, walkt ihn, wenn er Blaſen bekommen hat, groß aus, ſchlägt die Butter 
ein, wie bei Butterteig, und läßt den Teig raſten. Man wiederholt dies 3mal, 
duletzt rollt man den Teig meſſerrückendick aus, legt ihn aufs Blech, macht vom 
Teige einen Rand herum, beſtreicht den Rand mit Eiklar und Milch und bäckt ihn 

im heißen Rohre. Unterdeſſen ſchlägt man 3 Klar zu feſtem Schnee, mengt 14 ckg 
Zucker, 14 dkg fein geriebener weißer Mandeln und 28 dkg Trauben dazu, 
ſtreicht die Fülle auf den Kuchen und bäckt ihn nochmals bei mäßiger 95 
Obſtkuchen. 28 dkg Mehl werden am Brette mit 14 dkg Butter ab: 
gebröſelt, 14 dug fein geſtoßenen Zuckers, 5 dkg geriebener, weißer Mandeln, 
1 ganzes Ei und ein Dotter dazugegeben und ſchnell ein Teig zuſammengemacht, 
dusgewalkt und auf das Blech gegeben, mit beliebigem, friſchen, gut gezuckerten 
Obſte belegt und im Rohre gebacken. Nachdem der Kuchen erkaltet iſt, wird er 
in ſchöne, viereckige Stücke geſchnitten und nochmals angezuckert. — Oder: 
14 akg Butter werden mit 21 dkg Mehl abgebröſelt, dann 10 dkg Zucker und 
1—2 Dotter dazugegeben, dies ſchnell zu einem Teige gemacht, welchen man 
taten läßt, mit friſchem Obſte belegt, dann bäckt und anzuckert. 
Schwäbiſcher Apfelkuchen. 31/, dkg Butter werden mit 8 Dottern und 
7 dlkg Zucker flaumig abgetrieben, ein bischen Salz, 6 Eßlöffel voll Mehles und 
ſchließlich der feſte Schnee von 8 Klar beigemengt, hierauf ſchneidet man 6—8 Ma⸗ 

anzkeräpfel fein blätterig und dünſtet ſie inzwiſchen mit Zucker nicht zu weich. 


Zusage 
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Eine breite Kaſſerolle beſtreicht man mit Butter, gibt den Teig hinein, die Apfel 
darauf und bäckt die Maſſe 1 gute Stunde im Rohre. Man ſerviert den Kuchen heiß, 
Apfel⸗Schlangeln. Man bröſelt am Nudelbrett 21 dkg Butter mit 
28 dkg Mehl ab, gibt etwas Salz, 10 dkg Zucker mit Eitronengeruch, 2 Dotter 
und 1 Löffel ſauren Rahmes dazu und knetet es fehnell, mit möglichſt kalten 
Händen, zu einem Teige ab und läßt denſelben ½ Stunde raſten. Dann wallt 
man den Teig aus, ſchneidet ihn in 3 Teile und formiert jeden Teil derart, daß er 
die Länge des Backbleches und 2 Handbreiten hat. Hierauf beſtreut man jeden 
Streifen mit fein würfelig geſchnittenen Apfeln, vielem Zucker, Roſinen, fein 
geſchnittenem Citronat und Orangengeruch und ſchlägt ihn der Länge nach von 
rechts und links derartig ein, daß von der Fülle nichts herausfallen kann. Man 
legt die Streifen in der Weiſe auf das Blech, daß die glatte Seite nach oben liegt, 
beſtreicht dieſelbe mit Ei, ſtreut Zucker und Mandeln darauf und bäckt fie m 
Rohre. Wenn gebacken und ausgekühlt, ſchneidet man fie in 2 Finger breite Stücke. 
Aus Butterteig macht man ebenfalls dieſe Speiſe, doch ſchlägt man dann den 
langen Teigſtreifen rechts und links nur fingerbreit über die Apfelfülle und 
Verbindet die Ränder gitterartig mit Teigrollen, welche man über die Fülle legt. 
Apfel⸗Kuchen. 14 dlig Butter werden mit 14 kg Mehl auf dem Breite 
gut abgerebelt und dann mit 7 dkg feinen Zuckers, 7 dleg geſchälten und fein 
geſtoßenen Mandeln, 2 hart gekochten Dottern, 1 rohem Ei, etwas Salz und 
Citronenſchale verarbeitet. Fit dies geſchehen, läßt man den Teig, in ein Tuch ein⸗ 
geſchlagen, an einem kühlen Orte / Stunde raſten. Dann ſtreicht man ihn auf ein 
großes Tortenblatt und bäckt ihn. Sobald er ſchön gelb gebacken iſt, ſtreicht man 
ſüßes Apfelpürse von 8—10 Apfeln mit Roſinen, ſtiftlich geſchnittenen Mandeln 
und etwas Citronat vermiſcht, darauf. Von 2 Klar macht man feſten Schnee, ver⸗ 3 
mengt denſelben mit 2 Eier ſchwer feinen Zuckers mit Vanillegeruch, ſpritzt den⸗ 5 
jelben mit dem Dreſſierbeutel in zierlichen Formen auf das Apfelpürse, gibt den 
Kuchen dann nochmals ins Rohr und läßt die Windmaſſe gelblich backen. 
Ereme⸗Paſtetchen. Man macht von 4— 5 mal zuſammengeſchlagenem 
Butterteige kleine ‚Vol-au-vent-Baftetchen und füllt fie nach dem Backen raſch 
mit folgender Fülle: Man miſcht Staubzucker und Marillenſalſe unter feſt ge 
ſchlagenen Obersſchaum. Die Paſtetchen müſſen warm ſerviert werden. 
Butter⸗Maultaſchen mit Mandeln. Man walkt 4—5 mal zuſammen⸗ 
eſchlagenen Butterteig fein aus und ſchneidet Vierecke von 8 cm Breite und 
änge, dann beſtreicht man dieſe mit gezuckertem Ei und ſtreicht beliebige 
Mandelfülle darauf, doch nur in der Mitte. Von beiden Seiten ſchlägt man 
den Teig ein, und zwar ſo, daß die Fülle noch ſichtbar bleibt und 8 cm fan 
und 3 om breite Würſtchen entſtehen. Man beſtreicht den Teig mit Ei, ſtaubt 
feinen Zucker darauf und bäckt die Maultaſchen auf einem Bleche im Rohre 
bei 55° R. Sie können auch mit Eingeſottenem gefüllt werden. 2 
Hof⸗Maultaſchen. Man bröſelt auf dem Brette 8 dkg Butter mil 
8 dkg Mehl gut ab und macht mit 6 Dottern, Salz und etwas Zucker einen 
zarten Teig an. Dieſen teilt man in 20 kleine Kugeln, rollt dieſe dünn und 
viereckig aus, und füllt ſie mit nachſtehender Fülle, dann ſtreicht man auf dieſe 
noch etwas Marillen⸗Marmelade, ſchlägt die Flecke ein, wie es bei „Butter⸗ 
Maultaſchen mit Mandeln“ beſchrieben iſt und bäckt ſie auf dem Bleche langſam 
im Rohre. Die Fülle beſteht aus 8 dkg Zucker, abgetrieben mit 9 Dottern und 
8 dkg fein geriebener Mandeln und feſtem Schnee von 3 Klar. 
a iener Maultaſchen. 14 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 2 Eßlöffel Zucker, 
2 Eßlöffel Wein und 1 Dotter werden gut zu einem Teige verarbeitet. Man läßt 


n ½ Stunde raſten, walkt ihn dann meſſerrückendick aus, und ſchneidet hiervon 
viereckige Flecke, beſtreicht ſie in der Mitte mit Eingeſottenem, ſchlägt rechts und links 
den Teig ein, doch ſo, daß in der Mitte die Fülle ſichtbar bleibt, beſtreicht die Ränder 
mit Ei und beſtreut ſie mit grob geſtoßenem Zucker und gewiegten Mandeln. 
\ Gedrehte Butterteig⸗Kuchen (Tourniquets). Dünn ausgerollten, 8mal 
geſchlagenen Butterteig ſchneidet man in 2 em breite und 10 em lange Bänder, 
Dreh dieſe wie ein Schrauben⸗Gewinde um runde, etwa 5 em lange Hölzer, legt dieſe 
auf ein mit Waſſer benetztes Blech, bäckt ſie im heißen Ofen und glaſiert ſie mit 
Zucker. Man zieht die Hölzchen heraus und füllt die kleinen Rollen mit Himbeergelse. 
Apfel im Schlafrock. Von kleinen Apfeln ſticht man das Kernhaus 
aus, ſchält ſie glatt ab, beſtreut ſie mit Zucker und betropft ſie mit Rum. Dann 
5 rollt man Butterteig dünn aus, ſchneidet ihn in viereckige Stücke, hüllt die 1955 
darin ein, taucht ſie in Ei, wälzt fie in fein gehackten, mit fein geſtoßenem Zucker 
6 vermengten Mandeln, ſetzt ſie mit der Seite, auf welcher der Teig zuſammen⸗ 
edrückt iſt, auf ein Blech und bäckt ſie im Rohre zu ſchöner Farbe. Wenn man 
eine ſehr kleinen Apfel hat, ſo ſchneidet man Maſchanzker⸗ oder andere Apfel 
nach dem Schälen in 4 Teile, zuckert dieſe und legt je einen Teil auf ein vier⸗ 
eckiges Butterteigblatt, ſchlägt die 4 Ecken ein (nach aufwärts), beſtreicht ſie mit 
Dokter, ſetzt die eingehüllten Apfel auf ein Blech und bäckt fie im heißen Rohre. 
Im Rohre entfaltet ſich der Teig derartig, daß die Apfel ſichtbar werden. 
Maudel⸗Striezel aus Butterteig. Man bereitet zuerſt Butterteig aus 
28 dkg Mehl, 2 Dottern, ½ ! ſauren Rahm, 2 Löffel Wein, etwas Salz und 
28 dleg Butter, wie er Seite 44 beſchrieben iſt. Inzwiſchen richtet man die Fülle. 
Man treibt 2 ganze Eier, 2 Dottter mit 10½ dkg Zucker ſehr gut ab, rührt 10% dkg 
fein geriebener Mandeln, Citronen- und Vanillezucker, ſowie 2½ dkg mit Wein 
befeuchteter Semmelbröſel dazu und läßt die Fülle ½ Stunde vor dem Füllen 
ſtehen. Nachdem der Teig ſehr dünn ausgetrieben wurde, ſchneidet man ihn mit 
einem heißen Meſſer zu gleichmäßigen, nicht zu großen Vierecken (gut Handbreit), 
| ſtreicht in die Mitte jedes Fleckchens 1 Löffel voll von der Fülle, ſchlägt den Teig 
darüber, doch nur wenig übereinander, drückt ſeitlich die beiden Enden mit dem 
Meſſer nieder, damit die Fülle nicht ausfließe und legt die Striezel mit der Über⸗ 
einandergeſchlagenen Seite auf Papier, dieſes auf ein Blech und beſtreicht die 
Striezel mit Ei. Sie werden ſehr heiß gebacken und dann beeiſt. 
Piſtazien⸗Schnitten. Man walkt aus 5mal geſchlagenem Butterteig zwei 
nacht ſehr dünne Platten aus, gibt fie auf ein Blech, beſtreicht ſie mit einem Piſtazien⸗ 
och, legt die zweite Platte darauf, welche man vorher auf einem Nudelwalker ge⸗ 
rollt hat und behutſam ohne Falten oder Riſſe wieder über das Koch abgerollt 
hat. Man beſtreicht ſie mit Ei, drückt die Ränder aneinander und macht mit 
der ſchneidenden Meſſerſpitze kleine Schnitte in den Teig und teilt mit denſelben die 
Maſſe in 3 om breite und 7 em lange Schnitten ein, entweder geradlinig oder in ver⸗ 
ſchobene Vierecke. Man ſtaubt feinen Zucker darauf und bäckt die ſo bezeichnete Platte 
bei 700 R. Hitze. Das Gebäck muß ſchön gelbrot fein. Nach einigem Auskühlen 
ſchneidet man die Platte in fo viel kleine Abteilungen, als fie bezeichnet wurde, jedoch 
ſehr behutſam, damit ſie rein bleibe. Dieſe Speiſe kann mit paſſierten Erdbeeren 
(11/, 1) oder Himbeeren, mit 21 dkg Zucker vermiſcht, gefüllt werden oder mit be⸗ 
A lee Marillen, Pfirſiche ꝛc. oder anderen Köchen, welche ich hier 
olgen laſſe. 
Koch mit Piſtazien. 14 dug geſchälter Piſtazien werden mit 3½ dkg 
CEitronats geſtoßen und mit dem 4. Teile des zum Vanille⸗Koch beſtimmten Obers 
[a bgerührt und mehrmals durch ein Sieb geſtrichen, fo daß die Eſſenz der Piſtazien 
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in das Obers übergeht; dann macht man von dieſer Eſſenz das Koch, wie es bei 
„Vanille⸗Koch“ beſchrieben iſt, mit Zucker, Butter und Makronen. So viel Obers 
von dem Koch für die Piſtazien⸗Eſſenz weggenommen wurde, um ſo viel wird das 
Koch dicker gehalten. Um das Koch ſchön grün zu haben, färbt man es mit Spinat⸗ 
topfen oder mit einigen Tropfen grünen „Breton“. 

11 Vanille⸗Koch. In ¼10 1 heißes Obers wirft man 1 Stück Vanille 
und läßt es gut kochen. Wenn es ausgekühlt und abgeſeiht iſt, ſprudelt man 
2 ſtarke Eßlöffel voll Mehles und 6 Dotter dazu und läßt dieſen dünnflüſſigen 
Teig auf dem Feuer, mit der Schneerute ſchlagend, verdicken (etwas dicker als 
gewöhnliches Kindskoch), dann gibt man 14 dkg feinen Zuckers, 14 dkg fein 
geriebener Makronen, 14 dkg zerlaſſener, gelblicher Butter und etwas Salz dazu 
und rührt alles ſehr gut, bis es ganz kalt iſt. 

Koch mit Chocolade. 2 Eßlöffel Mehls werden mit 6 Dottern, 14 dkg 
fein geriebener Chocolade und / 1 Obers nach und nach fein abgerührt und 
auf ſchwachem Feuer unter fortwährendem Rühren gekocht. Dann kommen 
14 dkg gelblicher, heißer Butter, 14 dkg geriebener Makronen und 7 dkg 
fein geſtoßenen Zuckers dazu. 

Koch mit Eitronengeſchmack. Wird wie das Vorherige gemacht, nur 
ftatt Chocolade gibt man um 7 dkg Zucker mehr dazu und reibt dieſen an 
einer Citrone ab, oder man gibt Citronat dazu. 

Koch mit Orangengeſchmack. Wird wie „Koch mit Citronengeſchmack“ 
bereitet, nur reibt man den Zucker an einer Orange ab. 

Koch mit Rum und Marasquino. Man kocht das Koch wie „Vanillekoch“ 
ohne Vanillegeruch und hält das Koch überhaupt etwas dicker, weil die nach Ge⸗ 
ſchmack zum Schluſſe beigemengte Flüſſigkeit etwas das Koch verdünnt. 

Koch mit Mandelmilch. Wird wie „Vanille⸗Koch“ gemacht, nur keine 
Vanille dazugenemmen; ſtatt Obers nimmt man 7/4, 1 Mandelmilch, aus 
28 dkg Mandeln bereitet. 

Dieſe Köche dienen alle als Fülle oder, mit dem zu feſtem Schnee ge⸗ 
ſchlagenen Klar vermengt, als feiner Auflauf, oder ſie werden in eine mürbe 
Teig⸗Kruſte gefüllt, ihre Oberfläche ſtark mit Zucker beſtaubt und mit heißem 
Stahle verſchiedene Figuren eingebrannt oder auch ohne Kruſte in eine tiefe 
Porzellanſchüſſel angerichtet, aufgetiſcht. 

Butter⸗Torte mit Pfirſichen. Man walkt aus 5mal geſchlagenem Butter⸗ 
teige eine halbfingerdünne Platte aus und ſchneidet aus deſſen Mitte eine runde 
Platte von 20 om aus; aus der Mitte dieſer runden Platte wird nun wieder eine 
Platte von 14 em im Durchmeſſer herausgeſchnitten, ſo daß ein Reif von 3 om 
Breite entſteht. Die kleine Platte wird nun wieder ausgewalkt und zwar zur Größe 
von 21 cm, gleich geſchnitten auf ein Blech gelegt, an dem Rande 3 cm breit mit 
Ei beſtrichen und darauf mit dem Reife belegt. Der Rand muß ſchön zuſammen⸗ 
paſſen und gleich geſchnitten werden. Der Grund dieſer Torte wird nun mit 12 
geſchälten, halbierten Pfirſichen belegt, mit Zucker beſtreut und im kühlen Ofen ge⸗ 
backen. Nach / Stunde, wenn der Reif hoch geſtiegen iſt, wird er mit Zucker bejtreut 
und glaſiert. Man legt dann noch weitere 12 geſchälte, halbierte und in 14 dkg aufge 
löſtem Zucker gekochte Pfirſiche darauf und übergießt dieſe unmittelbar vor dem Auf 
tragen mit dem gut eingekochten Obſtſafte. Dieſe Torte wird aus Marillen, Erd⸗ 
beeren, Kirſchen und Apfeln ebenſo bereitet. Aus den Abfällen des Teiges kann 
man, wenn man kein friſches Obſt hat, ein Gitter über Eingeſottenem flechten. 
Nach Belieben wird auch eines der verſchiedenen feinen Köche eingefüllt. 

Tauſendblätter⸗Torte. Man macht Butterteig Nr. 1 oder 2, rollt denſelben 
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meſſerrückendick aus und ſchneidet daraus 8—10 gleich große runde Platten von 
der Größe, welche die Torte erhalten ſoll, legt ſie platt auf mit Waſſer angefeuchtete 
Bleche, beſtreicht fie mit Ei und durchſticht ſie an mehreren Stellen mit einer Gabel, 
damit ſich der Teig beim Backen nicht aufblähe, bäckt ſie im heißen Rohre zu ſchöner 
Farbe, beſtreut fie mit feinem Zucker und glaſiert fie im Rohre. Die oberſte Platte 
muß beſonders ſchön gebacken ſein und wird mit Verzierungen oder einem Gitter 
von dünn ausgerolltem Butterteig geſchmückt. Nun löſt man ſämtliche Platten 
mit einem ſehr dünnen Meſſer vom Bleche los, beſtreicht alle Platten mit Ausnahme 
der oberſten mit feiner beliebiger Marmelade oder Kaſtanien⸗Pürce, beliebiger 
Creme, auch mit Apfel⸗Pürce, Roſinen, Wein und Mandeln vermengt. Man ſetzt 
die Platten ſo aufeinander, daß eine beſtrichene Seite mit einer trockenen bedeckt iſt 
und gibt zuletzt die Platte, welche mit den Verzierungen belegt wurde, darauf. 
Je nach der Fülle ziert man ſie mit Marmelade, Créme oder Weichſeln. Wenn die 
Torte mit Kaſtanien⸗Pürse gemacht wurde, ziert man fie mit verzuckerten, gebratenen 
Kaſtanien. In Ermangelung von Marmelade iſt auch Mohn⸗ oder Nußfülle zu 
verwenden. In letzterem Falle ziert man die Torte mit halbierten, in geſponnenen 
Zucker getauchten Nüſſen. Man kann auch die Platten in verſchiedenen Größen 
backen, ſie nach ihrer Größe abgeſtuft mit dazwiſchen geſtrichener Marmelade zu⸗ 
ſammenſetzen und die leer gebliebenen Ränder der Platten mit eingemachten 
Früchten zieren. Ebenſo kann man die Mitte einer jeden Platte, die obere 
und untere ausgenommen, vor dem Backen mit einem Ausſtecher von dem 
Durchmeſſer eines Trinkglaſes, ausſtechen und die Höhlung nach dem Zuſammen⸗ 
ſetzen der Torte mit geſchlagenem, ſüßen Obersſchaume ausfüllen. 
\ Butterteig- Torte mit Erdbeeren oder Himbeeren. Man bäckt 
aus 4—5mal zuſammengeſchlagenem Butterteige einen Vol-au-vent (fiehe 
Seite 131) und beſtreut den Butterteig, nachdem er faſt fertig gebacken iſt, 


mit feinem Zucker und läßt dieſen im Ofen ſpiegelblank werden (Spiegel⸗ 


glaſur). In die Höhlung gibt man ſchichtenweiſe gezuckerten Obersſchaum, 
gezuckerte Erdbeeren oder Himbeeren und garniert die erkaltete Torte zierlich 
mit ſchönen Erdbeeren oder Himbeeren. 

Butterkuchen mit Mandeln. Man macht einen feinen Butterteig (ſiehe 


Seite 44) aus 28 dkg Butter u. ſ. w., rollt 2 runde Blätter in der Größe des 
Tortenreifes, doch nimmt man zu einem Blatte ein Drittel und zum zweiten Blatte 


zwei Drittel des Teiges. Auf das dünnere Blatt ſtreicht man, nachdem man es 
in den Model gelegt hat, die Mandelfülle, legt das zweite, dickere und um 3 om 
im Durchmeſſer größere Blatt darauf und klebt ſeitlich die 2 Blätter mit Eiklar 
zuſammen. Das zweite Blatt muß größer ſein, um die Fülle a zu bedecken. 
Man 1 80 die Oberfläche mit Ei und macht mit einem Meſſer zierliche 
Einſchnitte, beſtreut den Kuchen mit Zucker, bäckt ihn langſam im Rohre 
und beſtreut ihn nach / Stunden nochmals mit Zucker und läßt dieſen im 
ohre glaſieren. 
Butterkuchen mit Obſtfülle. Dieſer Kuchen wird wie der Vorige be⸗ 
reitet, nur nimmt man ſtatt einer Mandelfülle beliebige Obſtfüllen. 
Mit Apfeln. 15 ſchöne Reinette⸗Apfel ſchneidet man in Spalten, ſchält 
fe und dünſtet fie mit 14 akg Zucker und 14 dkg Butter halb weich. Man 
llt die Apfel ganz kalt ein. Das obere Blatt muß für eine Obſtfülle einen 
um 5 em größeren Umfang haben, um die Apfel oder anderes Obſt beſſer zu 
bedecken. Anderes, beliebiges Obft, wie Pfirſiche, Marillen, Reine ⸗Claudes, 


Kirchen, Erdbeeren, Himbeeren, Ribiſeln, Stachelbeeren ꝛc. werden mit Zucker 
und Butter wie zu Charlotten gedünſtet. 
Rotitansky, Die Oſterreichiſche Küche. 28 
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Engliſche Fülle, mit Haſelnuß und Piſtazien: 10 ¼ dkg Zucker 
werden mit 2 Dottern und 10 ½½ dkg Butter gut abgetrieben, dann gibt man 
10½ dkg fein geriebener Haſelnüſſe, 1 dkg fein gewiegtes Citronat, 1 dkg 
geröſteter Orangenblüte, 1 Löffel voll Vanillezucker, / Glas Malagawein 
und ein Stäubchen Salz dazu und zuletzt noch 7 dkg ſtiftlich geſchnittener, 
geſchälter Piſtazien. 

Engliſche Fülle, mit Mandeln und Roſinen: 14 dkg geſtoßener 
Mandeln, 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers und 14 dkg würfelig geſchnittenen 
Beinmarks werden ſehr gut mit 2 Dottern abgetrieben, 1 dkg geröſteter 
Orangenblüten, etwas Muskatnuß, / Glas Madeirawein, ein Stäubchen Salz 
und 7 dkg Roſinen beigemengt. 

Schaumrollen von Butterteig. Fein ausgewalkten Butterteig von 
25 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 1 Ei, etwas Rum (ſiehe deſſen Bereitung 
Seite 44) ſchneidet man mit einem heiß gemachten Meſſer in 4 om breite und 
40 em lange Streifen und wickelt dieſelben derart ſchief über die blechernen 
15 em langen Rollenformen, daß der Teig immer 1 om breit auf einander zu liegen 
kommt. Man beſtreicht die Rollen mit Ei, legt ſie auf ein Blech und bäckt ſie 
im ſehr heißen Rohre. Nach dem Backen läßt man ſie auskühlen, ſchiebt ſie vor⸗ 
ſichtig von den Formen herab und füllt fie mit ¼ 1 gezuckertem Obersſchaume. 
Die Rollenformen bekommt man bei jedem Spängler; ſie müſſen gegen das 
eine Ende ſchmäler zulaufen und innen hohl ſein. Von dieſer Maſſe erhält man 
14—15 Schaumrollen. Noch beſſer werden die Schaumrollen, wenn man fie 
aus dem Butterteig mit ſaurem Rahme macht. 

Fleurons (Butterteig⸗Schnittchen). 4—5 mal zuſammengeſchlagener 
Butterteig wird ½ em dick ausgerollt und zu beliebigen kleinen Formen, wie 
Halbmonden, Roſetten, Krapfen ꝛc. ausgeſtochen, mit Ei beſtrichen und im 
heißen Rohre gebacken. Man verwendet ſie als Verzierung eines Rehrückens, 

ungenbratens oder anderen Wildprets. 

Beeiſte Butterteig⸗Schnitten und Napoleon⸗Schnitten. Man rollt 
4 —bmal zuſammengeſchlagenen Butterteig ½ em dick aus und ſchneidet daraus 
handbreite Streifen in der Länge des Bleches. Man legt die Streifen auf das 
Blech und bäckt ſie im heißen Rohre. Sobald ſie ausgekühlt ſind, beſtreicht man 
einen derſelben mit weicher Marillenſalſe, ſetzt einen zweiten Streifen darauf und 
beeift dieſen mit Rum⸗Eis. — Oder: Man ſchneidet jeden Streifen einmal 
der Quere nach durch, füllt jeden mit einer dicken Vanille⸗Creme und ſetzt auch 
2 ſolche gefüllte Streifen mit einer Cremefülle aufeinander. Es kommt daher 
die Cremefülle 3 mal vor. Man beeiſt ſie mit Vanille⸗Eis. 

Blätterteig⸗Büchelchen. Aus 4—5 mal zuſammengeſchlagenem Butter⸗ 
teige ſchneidet man, nachdem er 1 om dick ausgerollt wurde, mit einem a 
Meſſer gleichmäßige Vierecke, füllt dieſe in der Mitte mit einer feſten Marillen⸗ 
oder anderen Salſe, faltet den Teig 1 mal wie ein Briefblatt um, legt dieſe 
Büchelchen auf ein mit Waſſer beſpritztes Blech, beſtreicht fie mit Ei und bäckt 
ſie im ſehr heißen Rohre. Beim Einſchieben in das Rohr muß die offene 
Seite nach hinten zu liegen kommen, weil das Rohr rückwärts heißer iſt un 
den Teig ſchnell aufreißt, wodurch ſich die Blätter öffnen. 7 
Kleine Butterkörbchen. Feinen, ½ em dünn ausgewalkten Butterteig 
ſticht man mit einem ovalen rippigen Ausſtecher von 8 cm Länge und 6 em 
Breite zu ovalen Platten aus, die auf dem Bleche mit Ei beſtrichen und mit Zucker 
beſtreut werden. Dann bezeichnet man mit einer heißen Meſſerſpitze die Hen⸗ 
el, indem man über die Mitte, der Quere nach, ½ em vom Rande be 
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gonnen, einen ſeichten Einſchnitt macht 
bis zum gegenüber liegenden Rande. 
Neben dieſem Einſchnikte macht man 
1 em entfernt einen zweiten gleichen; 
dieſe beiden Schnitte bilden den Hen⸗ 
kel. Von dieſen beiden Schnitten an⸗ 
efangen, wird der Schnitt ½ om 
breit vom Rande rund herum fort⸗ 
geſetzt, bis zum anderen Ende, eben⸗ 
ſo auf der zweiten Seite. Nach dem 
Backen im heißen Rohre beeiſt man 
den Rand und Henkel, entfernt 
rechts und links den Teig und füllt Cs der natürlichen Größe.) 
die Grübchen mit gezuckertem Obers⸗ 
ſchaume oder mit Salſe oder mit gezuckerten Erdbeeren. 
Kleine Mondſcheinchen von Butterteig. amal zuſammengeſchlagenen 
Butterteig walkt man federkieldick aus, ſticht ihn mit einem Krapfenſtecher von 
8 em Durchmeſſer zu Halbmonden aus und macht mit einem ſcharfen, ſpitzen, 
heißen Meſſer der Quere nach in jeden 5 Einſchnitte, ſo daß eben ſo viele 
Grübchen entſtehen, beſtreicht fie mit Ei und bäckt ſie, auf ein Blech gelegt, 
im heißen Rohre. Nach dem Backen werden die Einſchnitte noch etwas mit 
der Meſſerſpitze niedergedrückt, die ganze Oberfläche mit weißem Eitronen⸗Eis 
beeiſt und nach Belieben der Rand mit fein gewiegten Piſtazien beſtreut. Man 
in die Mondſcheinchen auf kurze Zeit zum Trocknen ins Rohr. Vor dem 
nrichten werden die Grübchen mit beliebigem Gelse oder mit Salſe gefüllt. 
Geſtürzte Butterkrapfen. Der 4 mal gef chlagene Butterteig wird meſſer⸗ 
rückendick ausgewalkt, mit einem Ausſtecher von 5 cm im Durchmeſſer rund aus⸗ 
batcher, leicht mit Waſſer beſpritzt, auf die Hälfte zuſammengebogen, auf einem 
eicht genäßten Bleche, 2 Finger breit von einander entfernt, leicht mit Ei beſtrichen, im 
heißen Ofen gebacken. Sobald ſie an der geſchnittenen Seite aufgegangen und um⸗ 
gelküngt ſind und die Figur eines runden Balles haben, werden ſie mit Zucker 
eſtaubt, an der Flamme glaſiert und nach dem Erkalten mit ſchmalen Streifen 
beliebigen Gelses geziert. Oder man macht keine Glaſur und taucht die Ober⸗ 
fläche in geſponnenen Zucker und beſtaubt ſie mit ſehr fein geſchnittenen Piſtazien. 
Gefüllte Butterteig⸗ Cauapcs oder Stangen. Manſchneidetvon feinem 
amal geſchlagenen Butterteige Streifen von Sem Breite. Der Butterteig muß 
½ Finger hoch ausgewalkt ſein. Dann ſchneidet man die Streifen mit einem ſehr 
ſcharfen, dünnen, heiß gemachten Meſſer in 2 om breite Stangen, legt ſie mit der 
Schnittfläche, dadurch werden ſie breit, auf ein Blech 2 Finger breit von einander 
entfernt und gibt dieſe ohne Beſtreichen in das heiße Rohr von 800 Hitze. Nach 
inuten werden ſie ſtark mit Zucker beſtreut und wieder ins Rohr gegeben, 
damit ſie glänzend werden. Nach dem Backen wird der Boden der Stangen mit 
Marillenſalſe beſtrichen und 2 und 2 zuſammen geklebt. Zum Füllen kann ſelbſt⸗ 
verſtändlich auch andere Salſe genommen werden. 
Krebs⸗Bechamel⸗Büchelchen aus Butterteig. Die Fülle vom Krebs⸗ 
Bechamel⸗Auflauf wird auf viereckige Fleckchen von 5 mal zuf ammengeſchlagenem 
Butterteige aufgeſtrichen, mit dem Krebsfleiſche beſtreut, die Fleckchen überſchlagen, 
mit Ei beſtrichen und auf dem Bleche gebacken. 3 
Krebs⸗Becher. Man macht von 2 Dottern feinen Nudelteig, ſchneidet daraus 
ſehr kurze, feine Nudeln und kocht dieſe in Milch dick ein. Sobald ſie aus⸗ 


Henkel 
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gekühlt find, treibt man 7 dkg Krebsbutter mit 2 Eiern ab, gibt die Nudeln 


und das fein gehackte Fleiſch von 6—8 Krebſen darunter, ſalzt etwas und füllt 
die Maſſe in die mit dünn ausgerolltem Butterteige ausgelegten Becherformen. 
Man beſtreut fie oben mit feinen Bröſeln, tropft Krebsbutter darauf, ſtellt die 
Formen auf ein Blech, bäckt ſie im Rohre und ſtürzt ſie nach der Herausnahme. 

Topfen⸗Kuchen J. Man bröſelt auf einem Nudelbrette 20 dkg Mehl, 20dkg 
Butter, 8 dkg weißer, geriebener Mandeln, 5 dkg Zucker gut ab und macht 
mit 1 Ei einen zarten Teig an, welcher zum Raſten aufs Eis gelegt wird. Wenn 
er ganz kalt und ſteif geworden iſt, walkt man ein dünnes Blatt aus, belegt 
damit den Boden eines Tortenmodels und umgibt den Rand des Blattes mit 
einem dicken Teigſtreifen. In die dadurch entſtandene Höhlung füllt man nun 
folgende Fülle ein: 5 dkg Zucker treibt man mit 3 Dottern gut ab, gibt nach 
und nach 20 dkg trockenen, paſſierten Topfens dazu und von 3 Klar den feſten 
Schnee. Auf dieſe Fülle macht man vom Reſte des Teiges ein Gitter, beſtreicht 
es mit Ei und bäckt den Kuchen im heißen Rohre. 

Topfen⸗Kuchen aus mürbem Teige II. Aus 21 dkg Mehl, 14 dkg 
Zucker, 14 dkg Butter, 1 Dotter, 2—3 Löffeln voll ſauren Rahmes und 
Citronengeruch macht man auf dem Brette einen zarten Teig an, läßt ihn raſten, 
walkt ihn dann viereckig aus und legt ihn auf ein Blech. Man beſtreut ihn mit 
paſſiertem, gezuckerten Topfen und Rofinen, ſchlägt den Rand an allen 4 Seiten 
fingerbreit um und legt noch über die Fülle gitterartig fingerbreite Teigſtreifen 
(von den Abfällen des Teiges gerollt). Die Fülle begießt man mit gutem, 
ſauren Rahme und bäckt nun den Kuchen im Rohre. 

Rhabarber⸗Kuchen. Man wiegt vor allem 4 Eier ſchwer Zucker, 4 Eier 
ſchwer Butter und 4 Eier ſchwer Mehl. Die 4 Dotter werden dann mit der 
Butter und dem Zucker ſehr flaumig gerührt, worauf man den feſtgeſchlagenen 
Schnee der 4 Klar und eine Priſe Salz dazu gibt und ſtaubt ſchließlich das 
Mehl leicht hinein. Man ſtreicht den Teig fingerdick auf ein mit Butter beſtrichenes 
und Mehl beſtaubtes Blech und gibt an den beiden ränderloſen Seiten einen 
Streifen ſteifen Papieres, damit der Teig beim Backen nicht abfließen kann. 
Vorher muß man ſchon die zarten Rhabarberſtengeln wie Spargel abziehen und 
alles Faſerige entfernen, ſie in fingerlange Stücke ſchneiden und wo ſie ſehr dick 
ſind, auch noch halbieren. Iſt dies geſchehen, brüht man ſie mit heißem Waſſer 
ab, läßt ſie ſo einen Moment ſtehen und dann auf einem Siebe gut abtropfen. 
Man belegt nun dicht damit den rohen Teig und bäckt ihn im nicht zu Neiße 
Rohre. Hier noch zwei mürbe Teige, welche auch zu dieſem Kuchen benützt werden 
können: 1. 10½ dkg Butter, ſchwach 16 dkg Mehl, 2 Dotter und Zucker nach 
Belieben. 2. 21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 1 ganzes Ei, 3 Löffel Zucker, 
7dkg geſchälter, geriebener Mandeln, von ¼ Citrone Saft und feingewiegte 
Schale. Die übrige Behandlung iſt ſo ziemlich dieſelbe. Wenn die Rhabarber⸗ 
ſtengeln ſchon größer und weniger zart ſind, ſo koche man ſie mit etwas Zucker 
weich und laſſe ſie ebenfalls gut abtropfen, ehe man ſie auf den Teig legt. 
Pfirſich⸗Kuchen. Man macht auf dem Brette einen Bröſelteig von 21dkg 
Mehl, 21 dkg Butter, 5 dkg Zucker und 1 Dotter, rollt ihn gleich gut meſſer⸗ 
rückendick aus, legt ihn auf das Blech und bäckt ihn im Rohre faſt ganz. 
Überkühlt beſtreicht man den Kuchen gleichmäßig mit Marillenſalſe und belegt 
ihn ſehr reichlich mit geſchälten, halbierten, mit Wein und Zucker weich gedünſteten, 
friſchen Pfirſichen und gibt den Kuchen nun noch auf / Stunde ins Rohr 
zum Fertigbacken. Iſt mit Zwetſchken auch vorzüglich. g 

Topfen⸗Butterteig. 20 dkg paſſierten Topfens, 20 dkg Butter, 20 dkg 
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Mehl und etwas Salz, werden auf dem Nudelbrette ſehr fein abgearbeitet, dann 
ausgewalkt und zu runden oder viereckigen Fleckchen ausgeſtochen. In die Mitte 
eines Fleckchens gibt man beliebige, doch mehr feſtgehaltene Salſe, deckt mit einem 
zweiten Fleckchen zu, legt dieſe dann auf ein Blech, beſtreicht mit Ei und bäckt 
nun die Kräpfchen im Rohre und ſerviert ſie dann mit Zucker beſtreut. Rund 
ausgeſtochen und ohne Fülle kann man die Fleckchen gebacken als Garnierung 
zu Lungenbraten, Roaſtbeef u. dgl. verwenden. 

Picknick⸗Paſtete. (Kalt). Man bäckt zuerſt eine hohlausgebackene Paſtete 1 


(fiehe Seite 131). Inzwiſchen werden aus einem abgelegenen Lungenbraten vom 
Rind oder Hirſch zwölf kleine, gleichmäßig große Beefſteaks geſchnitten, braun 
und ſaftig gebraten, und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann ſchneidet man 
10 hartgekochte Eier und 20 dkg gekochten Schinkens kleinwürfelig und dünſtet 
20 kleine Champignons in Suppe weich. Wenn die Paſtete fertig iſt, wird der 
Deckel abgehoben und fie ſchichtenweiſe abwechſelnd mit Beefſteaks, Schinken, Eiern 
und Champignons gefüllt. Jede Lage wird mit Perlzwiebeln und Kapern oder 
Mixed Pickles beſtreut und mit lauwarmem Aspik beträufelt. Das Aspik kann 
man auch aus der Champignonsbrühe, die entfettet iſt, etwas Weißwein und ein 
dkg Fleiſchextrakt oder Maggiſaft und aufgelöſter Gelatine herſtellen. Die Paſtete 
ftellt man einen Tag an einem kühlen Orte, bevor man fie zerſchneidet und ſerviert 
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Kleines Herzogsbrot (Petit pains). 3½ dl Obers werden mit 7 dkg 5 
Zucker, 7 dkg friſcher Butter, wenig Salz und 14 dkg Mehl unter fortwährendem 1 
Rühren am Herde in einer kleinen Kaſſerolle gekocht. Nach dem Auskühlen ſtößt 
man in den feſten Teig 2 ganze Eier und 2 Dotter, eventuell noch um 1 Dotter 1 
mehr, falls der Teig zu feſt wäre. Man rollt dann aus demſelben fingerlange 1 
Würſtchen auf dem Brette, legt ſie auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt 1 
fe im kühlen Rohre (bei 50 K). Nach 15 Minuten beſtaubt man fie mit Zucker 1 
und bäckt ſie fertig, man muß aber etwas Holz nachſchüren, damit der Zucker fi 
Kurt Wenn ſie gebacken find, ſchneidet man ſie ſeitlich auf und füllt ſie mit 

eichſeln. Man kann ſie auf verſchiedene Arten ausfertigen. Entweder man be⸗ 
ſtreut fie gleich anfangs mit Mandeln und Zucker, dann bleibt die Zucker⸗ 
glaſur weg und füllt fie ſtatt mit Weichſeln mit feinem Koche. O der man füllt fie 4 
mit Chocoladekoch und überzieht fie mit Chocolade⸗Eis und läßt dies im Ofen 


1 
te mit Cho 4 
trocknen. Oder man betreut fie mit Piſtazien und Zucker und füllt fie mit 
Marillenſalſe, in welche man Piſtazien einrührte, oder ftatt fie mit Piſtazien zu be⸗ 8 | 
treuen, überzieht man fie mit zartgrünem Eije. Letzteres wird entweder mit MM 
Spinattopfen oder grünem „Breton“ gefärbt. 5 


Herzogsbrot anderer Art. / 1 Waſſer und 14 dkg Butter werden zu⸗ 
ſammen auf den Herd geſtellt und mit 5 dkg Zucker aufgekocht. Wenn dieſe Miſchung 
ſiedet, gibt man ein Stäubchen Salz und 3 Kochlöffel voll Mehles dazu, läßt es ver⸗ Ä 
kochen, gibt dann 1 ganzes Ei und 6 Dotter hinein und läßt die Maſſe erkalten. 25 
Hierauf macht man fingerdicke, kurze Würſtchen, legt dieſe auf ein Blech, be⸗ Ei 
reicht fie mit Ei, ftreut groben Zucker darauf und bäckt fie im kühlen Rohre. 1 
Nach dem Backen kann man ſie ſeitlich aufſchneiden und mit Salſe füllen. 
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Herzogs⸗Kolatſchen. 101 Obers kocht man mit 7dkg Zucker, 7 dig Butter 
und etwas Salz, rührt dann unter beſtändigem Abtreiben 14 dkg Mehl hinein und 
achtet ſehr darauf, daß der Teig nicht knollig werde. Vom Feuer weggenommen, 
rührt man, ſobald die Maſſe fühl geworden, 2 ganze Eier und 3 Dotter hinein. Auf 


ein Blech dreſſiert man dann nußgroße Krapferln, 2 Finger breit von einander ent⸗ 


fernt, drückt 15 etwas breit, beſtreicht fie mit Ei, beftreut fie mit Zucker und 3 dkg 1 
geſtoßenen Mandeln und bäckt fie bei guter Hitze, bis der Zucker einen Glanz hat. 
Brandteig⸗Krapferln von Reismehl (Choux souffles A la fécule de 


Ri). In 3 ½ dl Obers kocht man 14 dkg Reismehl ein, miſcht unter fortwähren⸗ 


dem Rühren 5 dkg Butter und 7 dkg Zucker bei, leert die Maſſe, wenn fie dick 

eworden, in einen Weidling um, rührt 1 Ei und 1 Löffel dickes Obers 
Niger, dann noch 2 Dotter und ſchließlich den feſten Schnee von 2 Klar. Man 
füllt die ale in Papierkapſeln, beſtreut fie mit Grobzucker und bäckt fie 
langſam im Rohre, wobei man die Kapſeln auf ein Blech ſtellt. ö 
5 Brandteigkrapferlu mit Vanille (Choux à la Vanille). 3½ dl Obers 
kocht man mit einem Stückchen Vanille und läßt es 10 Minuten ſeitwärts am 
Herde ziehen, dann kocht man 3½ dkg Butter und 12 dkg feines Mehl hinein, 
rührt 5 Minuten, gibt nochmals 3½ dkg Butter, 7 dkg Zucker, ein Stäubchen 
Salz und etwas Obers dazu, damit der Teig weich und fett wird, worauf man ihn 
mit 2 ganzen Eiern und 1 Dotter vermengt. Mit einem f legt man längliche 

Häufchen auf ein Blech, beſtreicht dieſe mit Ei und bäckt ſie ühl im Rohre; wenn 

ſie halb gebacken ſind, beſtreut man ſie mit feinem Vanillezucker. Das Vanille⸗ 

ſtückchen wird ſelbſtverſtändlich vor der Beimiſchung des Mehles herausgenommen. 

Brandteig⸗Krapferln mit Grobzucker (Choux). 3 ½ dl Obers kocht 
man mit 7 dkg Zucker, 7 dkg Butter und 12 dkg Mehl zu einem dicken Brei 
und rührt, wenn er ausgekühlt iſt, 2 ganze Eier und 2 Dotter nach und nach 
dazu. Mit 2 Kaffeelöffeln macht man nußgroße, kleine Krapferln auf ein Blech, 
beſtreicht dieſe mit Ei und beſtreut fie mit Grobzucker. Sie werden hell gelbrot 
gebacken und werden beinahe durchſichtig. Sie ſind ſehr fein. Man beſtreut 
ſie auch mit Anis oder geriebenen Mandeln. 

Brandteig⸗Ringchen. Man macht den Teig wie zu, Brandteig⸗Krapferln 
mit Grobzucker“, macht aber etwas größere Krapferln auf das Blech und auch 
weiter von einander entfernt. Mit einem ſpitzen in Ei getauchten Kochlöffelſtiele 

: 5150 man in die Mitte des Krapferls und ſchiebt den Teig auseinander, ſo daß ſie 
ie Größe der inneren Handfläche bekommen und ein Loch bleibt. Man beſtreicht 
fie mit Ei, beſtreut fie mit Zucker und geriebenen Mandeln und bäckt fie bei 500 R. 
Nach dem Backen hebt man ſie mit einem ſehr dünnen Meſſer vom Bleche ab und 
klebt zwei und zwei mit Marillenſalſe aneinander. 

Brandteig⸗Krapferlu mit Käſe (Ramequin). In 3½ dl heißem Obers 
läßt man 3 ½ dkg Butter zergehen, kocht dann 10½ dkg Mehl ein und rührt immer 
fleißig fort, bis die Maſſe dick wird, worauf man ſie umleert und mit weiteren 
3½ dkg Butter und 3¼ dkg geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht. Hierauf rührt 
man in die erkaltete Maſſe 2 ganze Eier, Salz, Pfeffer, etwas Zucker und 7 dkg 
kleinwürfelig geſchnittenen Groyerkäſes. Davon macht man kleine Häufchen auf ein 
Blech, beſtreicht fie mit Ei und bäckt fie im heißen Rohre. Man jerviert fie heiß. 

Kleine Käſe⸗Krapferln aus Brandteig. Man macht einen Brandteig 
aus / Milch, 7 dkg Butter und 16 dkg Mehl (ſiehe Bereitung des Brandteiges 
Seite 46). Wenn ſich der Teig von der Kaſſerolle löſt, gibt man ihn in einen Weid⸗ 
ling, rührt ihn, bis er ganz erkaltet iſt und mengt nach und nach 3 ganze Eier, 
14 dkg geriebenen Parmeſankäſes und etwas Salz hinzu. Nun macht man mit 
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einem Kaffeelöffel nußgroße Krapferln, legt dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech in daumenbreiter Entfernung von einander, beſtreicht fie mit zerſprudeltern 
Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze im Rohre. Man richtet ſie heiß über eine zier⸗ 
lich gefaltete Serviette an, beſtreut ſie mit geriebenem Parmeſankäſe und gilt 
fie zum Tee oder als kleine Vorſpeiſe. 

Branzinerln. In 4 dl kochendes le gießt man 2 dl zerlaſſener Butter 
und 4 dl Mehl, ſprudelt alles am Herde gut ab, und läßt es kochen, bis die Maſſe 
glatt und fein wird und fich von der Kaſſerolle löſt. Man läßt nun den Brandteig 
auskühlen, rührt 5 ganze Eier, 3 Dotter und ein Stäubchen Salz darunter, und 
macht dann auf dem Nudelbrette 30 Stück mehr als fingerlange, längliche Formen, 
wie breite kleine Fiſche ausſehend, gibt dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
beſtreicht ſie mit zerſprudeltem Klar und Milch und bäckt ſie ungefähr ½ Stunde 
im mäßig heißen Rohre. Beim Herausnehmen We man ſie ſeitlich ein, um ſie 
mit folgender Creme füllen zu können. Man ocht eine Creme von 14 dug ge⸗ 
e Zucker mit Vanillegeruch, 10 Dottern, 1 Kaffeelöffel voll Stärkmehles 
und 1 Obers. Wenn ſie dick geworden, miſcht man ſie zu 1 6 dl Obersſchaume, 
und füllt damit die Branzinerln, dann überzieht man ſie mit laſur aus 28 dkg 
Zucker, welcher mit wenig heißem Waſſer und dem Safte einer Citrone verrührt 
und mit etwas Caramelwaſſer gefärbt wurde. Die Maſſe genügt für 12 Perſonen. 

Eréme⸗Krapfen. (Choux 4 la creme). 9½ dkg Butter, % 1 Waſſer, 
12½ g Zucker und 4 g Salz werden auf dem Feuer in einer Kaſſerolle heiß gemacht 
und wenn es anfängt zu ſieden, 9 dkg feinen Mehles raſch hineingerührt 
und tüchtig verarbeitet, damit ſich keine Knollen bilden, dann ſo lange kochen 
gelaſſen, bis der Teig ſchön glatt wird und ſich vom Löffel löſt. Man läßt ihn 
ganz auskühlen und rührt dann 4 ganze Eier nach und nach dazu, wobei man 
aber den Teig noch tüchtig abtreiben muß. Mit einem Kaffeelöffel dreſſiert man 
nun auf 2 Bleche in ziemlicher Entfernung 36 gleichmäßig runde oder ovale 
Häufchen, beſtreicht ſie mit einem aufgeklopften Ei und bäckt ſie in mittlerer 
Hitze. Wenn ſie halb gebacken ſind, beſtreicht man ſie nochmals mit Ei und be⸗ 
ſtreut fie raſch mit 3 dkg geſchälten, gewiegten Piſtazien und feinem Zucker. 
Wenn fie fertig gebacken und erkaltet ſind, ſchneidet man ſie ſeitlich bei einem 
Sprunge mit einem ſcharfen Meſſer ein und füllt ſie mit folgender Creme: In 
% Milch werden 14 dkg grob geſtoßenen Zuckers, 4 Dotter, Stange 
Vanille und 5 dkg Stärkmehles gegeben und alles zuſammen am Feuer mit 
der e im Schneebecken ſo lange gerührt, bis die Maſſe ganz dick ge⸗ 
worden iſt. 

Salzburger⸗Nockerlu aus Brandteig (fiehe Seite 323.) 
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Damen⸗Krapferku. Man treibt 14 dug Butter ſehr flaumig ab, gibt 
nach und nach 3 Dotter und. 7 akg fein geſtoßenen Zuckers, etwas Vanillegeruch 
und fein gewiegte dug Mehl he dazu und, wenn dieſe Maſſe gut abgetrieben iſt, 
ſtaubt man 19 ½ dkg Mehl hinein. Aus dieſer Maſſe formt man nußgroße Kugeln, 
legt ſie auf ein lech, macht mit dem kleinen Finger in der Mitte eine Vertiefung, 
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beſtreicht den Rand mit Ei, ſtreut Zucker und grob gehackte weiße Mandeln darauf 
und bäckt die Krapferln ſchön goldgelb. Wenn ſie ausgekühlt ſind, belegt man die 
Vertiefung mit beliebiger Salſe oder Gelee oder mit einer Weichſel. Je kleiner die 
Kugeln gemacht werden, deſto zierlicher erſcheint das Backwerk. 
Damen⸗Krapferlu ohne Ei. Werden wie Vorige bereitet, jedoch nimmt man 
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14 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 19 dkg Mehl und Saft und Schale von ¼ Citrone. 4 N 


Huſaren⸗Krapferlu. 9 dkg Butter treibt man mit 2 Dottern und 
9 dkg fein geſtoßenen Zuckers ſehr flaumig ab, gibt Saft und fein gewiegte 
Schale ¼ Citrone dazu, ſowie 14 dkg Mehles (halb Stärkmehl, halb anderes 
feines), formt kleine Kugeln daraus, macht mit dem Finger in der Mitte einen 
Eindruck, beſtreicht mit Ei, ſtreut Zucker darauf und bäckt die Krapferln auf 
dem Bleche 15 Minuten im mäßig heißen Rohre. In die Vertiefung legt 
man dann eine eingeſottene Kirſche. 

Brünner Krapferln. Man treibt 14 dkg Butter mit 3 Dottern gut ab 
und gibt nach und nach 10 ½ dkg feinen Zuckers und zuletzt 17½ dg Mehl 
hinein. Dann macht man daraus 28 Kügelchen, legt ſie auf ein Blech und bäckt 
ſie, nachdem man vorher in der Mitte einen Eindruck mit dem Finger machte und 
fie mit Klar beſtrich. Nach dem Backen füllt man die Vertiefung mit Gelee. 

Orangenſtangerln mit Butter. 21 dg Mehl, 14 dkg Butter, 14 dkg 
Zucker, 14 dkg geſchälter, fein geſtoßener Mandeln, ſowie der Saft und die Schale 
von 2 Orangen werden auf dem Nudelbrette zu einem Teige zuſammen gemacht. 
Wenn dieſer glatt verarbeitet iſt, walkt man ihn nicht zu dünn aus, ſchneidet daumen⸗ 
breite, fingerlange Stangerln davon ab, beſtreicht dieſe, nachdem man ſie auf ein 
Blech gelegt, mit Klar und bäckt ſie im Rohre bei ziemlich ſtarker Hitze. uberkühlt, 
beſtreicht man ſie mit Orangen⸗Eis. 

Mürbe Bretzeln. Man bröſelt auf dem Brette 21 dkg Mehl mit 7 dkg 
Zucker, 14 dkg Butter, 1 friſchen Dotter und 2 hart gekochten, paſſierten Dottern 
ab, gibt Citronengeruch dazu und macht die Maſſe zu einem feinen Teige zuſammen, 
formt dann daraus eine Wurſt, ſchneidet ſie in nußgroße Stücke und rollt dieſe 
mit den Händen kleinfingerdick aus. Man dreht dieſe Stangen zu Bretzeln, legt 
ſie auf ein Blech, beſtrei 995 wenn alle fertig ſind, mit Ei, ſtreut groben Zucker 
darauf und bäckt fie im Rohre. — Oder: Man nimmt 21 dkg Butter, 10 dkg 
Zucker, 28 dkg Mehl und 3 Dotter zu dem Teige. Dieübrige Behandlung iſt diegleiche. 

Zimmet⸗Karten. 14 dkg Mehl, 14 dkg Zucker, 3½ dkg Butter, 2½ dkg 
geriebener Chocolade, 1 Ei, etwas Zimmet, Gewürznelken und Citronenſchalen werden 
auf einem Brette zu einem glatten Teige verarbeitet. Dieſen walkt man meſſerrücken⸗ 
dick aus und radelt längliche, kartenförmige Stücke daraus, legt dieſe dann auf ein 
mit Wachs beſtrichenes Blech, beſtreicht fie mit Waſſer und legt in die Mitte eines 
jeden Stückes eine geteilte Mandel. Man bäckt ſie in nicht zu heißem Rohre. 

Sehr gute Salſen⸗ oder Nonnen⸗Krapferln. 7 dkg Mandeln werden 
geſchält und geſtoßen, hierauf werden 14 dleg Mehl auf dem Nudelbrette mit 14.dkg 
Butter abgebröſelt, dann 7 dkg fein geſtoßenen Zuckers, die Mandeln, ein klein 
wenig Zimmet, Nelken und fein gewiegte Citronenſchale nebſt etwas Saft derjelben 
und 4 hart gekochte, paſſierte Dotter beigemengt. Man arbeitet den Teig gut ab 
und gibt noch, wenn nötig, 2 Löffel guten Weines hinzu. Der Teig wird 4 mal 
wie Butterteig zuſammengeſchlagen, gewalkt und eine Weile raſten gelaſſen. Man 
walkt ihn ſchließlich meſſerrückendick aus, füllt in gleichmäßiger Entfernung den 
Teig wie Schlickkrapfeln mit guter Salſe, ſchlägt den Teig um und ſticht oder 
radelt die Krapfeln aus, legt ſie dann auf Papier auf ein Blech, beſtreicht ſie mit 
Klar, ſtreut groben Zucker darauf und bäckt ſie im nicht zu heißen Ofen 
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Nonnen⸗Krapfeln. Man macht auf dem Brette einen Teig aus 25 dkg 
Mehl, 25 dleg Butter, 1 Ei, 1 Löffel Waſſer und 1 Priſe Salz. Nachdem er 
etwas geraſtet, rollt man ihn nicht zu dünn aus. Indeſſen richtet man folgende 
Fülle: 5 dkg Zibeben werden in rotem Weine gekocht und fein zerhackt, dann 
4dkg Mandeln geſchält und gerieben, ſodann wird ein Stückchen Citronat 
fein gehackt, etwas Orangenſchale fein gewiegt und alles mit Zucker nach Ge⸗ 
ſchmack vermiſcht. Von dieſer Fülle macht man kleine Häufchen auf den Teig, 
ſchlägt dieſen über und radelt ihn ab wie die Schlickkrapferln. Man legt dieſe 
Krapferln auf ein Blech und bäckt ſie im Rohre. 

Torteletten. 28 dkg Butter treibt man mit 6 hart geſottenen Dottern 
und 10% dkg Zucker gut ab, gibt dann 101: dkg geſchälter, fein geriebener 
Mandeln und 28 dkg Mehl dazu. Hierauf gibt man den Teig aufs Nudelbrett, 
walkt ihn federkieldick aus und ſticht mit einem Krapfenſtecher runde Fleckchen 
aus; aus einem ausgerollten Teigſtreifen macht man ein Gitter und einen Rand 
herum, beſtreicht dies mit Ei un bäckt die Torteletten bei mäßiger Hitze. Nach 
dem Backen füllt man die Zwiſchenräume des Gitters mit beliebiger Salſe. 

Mürbe Anis⸗Bretzeln. 28 dkg Mehl bröſelt man mit 14 dkg Butter 
und 10 ½ dkg Zucker gut ab, gibt ein wenig geſtoßenen Anis dazu und macht 
mit zwei ganzen Eiern einen Teig zuſammen; davon formt man eine Wurſt, 
die man in 1 Stücke zerſchneidet, rollt dann jedes dieſer Stücke mit den 
Händen kleinfingerdick aus und formt daraus Bretzeln. Man legt dieſe auf ein 
Blech, beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut Zucker darauf und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 

Gefüllte Maudel⸗Kranzerln. Auf einem Nudelbrette bröſelt man 26 dleg 
Mehl mit 15½ dkg Butter, 14 dkg Zucker und etwas Citronenſchale ab, ver⸗ 
arbeitet den Teig gut, walkt ihn meſſerrückendick aus und ſticht mit einem größeren 
und einem kleineren Krapfenſtecher kleine Kränze aus, legt ſie auf ein Blech, beſtreicht 
ſie mit Ei, ſtreut Zucker und geſchälte, gewiegte Mandeln darauf und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze. Nach dem Backen werden je 2 und 2 durch Marillenſalſe vereinigt. 

andel⸗Konfekt. Hiezu benötigt man folgendes: 28 dkg Staubzucker, 
28 dkg Mehl, 28 dkg mit den Schalen geriebener Mandeln, 17½ g geſtoßenen 
Zimmets, 8 g Nelken, 3½ dkg fein gewiegter Arancini, 3½ dkg fein gewiegtes 
Citronat, ½ Stück geriebener Muskatnuß, die fein gewiegten Schalen einer 
Citrone und deren Saft, 2 ganze Eier und 2 Meſſerſpitzen voll pulveriſterter 
Pottaſche. Auf dem Nudelbrette wird dies alles zu einem Teige verarbeitet, 
bis der Zucker klebrig wird und die Maſſe zuſammenhält. Dann walkt man 
fie meſſerrückendick aus, ſticht verſchiedene Formen aus, beſtreicht mit Ei, legt 
Alles auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt das Konfekt im kühlen, 
Rohre recht langſam. 

Linzer Kräpfchen. 17 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 14 dkg geſchälter, 
geitoßener oder geriebener Mandeln, 14 dug fein geſtoßenen Zuckers, ein 
Stäubchen Salz und 4 hart gekochte und durchpaſſierte Dotter werden auf 
dem Nudelbrette zuſammengearbeitet, ausgewalkt und mit dem Krapfenſtecher 
dusgeſtochen. Dann wird jedes Kräpfchen mit einem Gitter wie die Linzer 
Torte geziert, mit Sale gefüllt und auf dem Bleche gebacken. Beſſer iſt es, 
die Kräpfchen nach dem Backen zu füllen. 

Zimmet⸗Schifteln. Man macht auf dem Nudelbrette einen Teig von 
18 dkg Mehl, 9 dig Zucker, 9 dkg Butter, 2 Dottern und ziemlich viel ge⸗ 
ſtoßenem Zimmet, treibt ihn halbfingerdick aus und fchneidet längliche oder 
mereckige Schifteln daraus, welche man auf ein Blech legt, mit Klar beſtreicht, 
ganz mit grobem Zucker beſtreut und dann im mittelwarmen Rohre bäckt. 
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Mürbe Kränzchen. Man gibt auf ein Nudelbrett 10% dkg Zucker, 14 dkg 

Butter, 17½ dkg Mehl, 1 Klar und etwas Banille- oder Citronengeruch, macht 
alles ſchnell zu einem Teige zuſammen und walkt ihn ziemlich dick aus. Man ſticht 
Kränzchen aus, die man mit Dotter beſtreicht, mit fein geriebenen Mandeln und 
l 5105 derſelbe Geruch wie dem Teige beigemengt wird, beſtreut und 
ſchnell bäckt. 
8 Wirtſchafts⸗Kipferln. 17 dkg Mehl, 12 ½ dkg Butter und 7 dkg 
Zucker knetet man auf dem Nudelbrette zu einem Teige ab. Dann formt man 
ſchnell kleine Kipferln daraus, beſtreicht ſie mit Ei, rollt ſie in weiße, fein ge⸗ 
riebene Mandeln ein und bäckt ſie auf dem Bleche im heißen Rohre. — Oder: 
Man mengt unter obige Maſſe noch 1 Dotter und rollt die Kipferln, nachdem 
ſie mit Ei beſtrichen wurden, in mit feinem Zucker gelblich grillierte Mandeln 
und füllt nach dem Backen je 2 und 2 mit Salſe zuſammen. 

Damen⸗Schnitten. 14dkg Butter werden mit 14 dkg Zucker abgetrieben, 
dann gibt man 21 dkg Mehl und den Saft, ſowie die ja gewiegte Schale 
einer Eitrone dazu. Man arbeitet den Teig auf dem Nudelbrette noch ſehr gut 
ab, rollt ihn halbfingerdick aus, legt ihn auf ein Blech und bäckt ihn nur halb. 
Indeſſen ſchlägt man von 3 Klar einen feſten Schnee und miſcht ihn mit 7 dkg 
Zucker und 7 dkg weißen, fein geſchnittenen Mandeln. Den halb gebackenen 
Kuchen beſtreicht man hierauf mit beliebiger Salſe, ſtreicht ee dieſe dann die 
Schneemaſſe, gibt den Kuchen wieder ins Rohr und bäckt ihn bei ſchneller Hitze 
fertig. Noch warm, wird er zu gleichmäßigen Schnitten gejchnitten. 

Chocolade⸗Konfekt. 7 dkg Butter treibt man ſehr gut mit 4 Dottern und 
14 dkg Zucker ab; dann miſcht man 14 dleg geriebener Chocolade, den feſten 
Schnee der 4 Klar und ſchließlich noch 12 dkg ſehr feines Mehl hinzu. Ein 
Blech beſtreicht man mit Butter, ſtreicht die Maſſe darauf und bäckt ſie im warmen 
Rohre. So lange die Streifen noch warm ſind, ſchneidet man Schifteln daraus. 

Sandteig⸗Bäckerei. 3 Eier ſchwer Zucker und 3 Eier ſchwer Mehl 
werden mit 3 Eiern abgetrieben, dann 3 Eier ſchwer zerſchlichener Butter dazu⸗ 
gegoſſen und noch weiter verrührt. Man ſtreicht die Maſſe auf ein mit Butter 
beſtrichenes Blech, bäckt ſie und ſchneidet ſie noch heiß zu Schnitten oder ſticht 
beliebige Formen aus und füllt je 2 und 2 mit Salſe. 

Geſtreifte Sandteig⸗Schnitten. 3 Eier ſchwer Zucker und 3 Eier 
ſchwer Butter werden mit 3 Dottern fein verrührt, dann 3 Eier ſchwer Stärk⸗ 
mehl und der feſte Schnee von 3 Klar dazugegeben. Die Hälfte der Maſſe ver⸗ 
miſcht man mit 5 dkg geriebener Chocolade. Dann beſtreicht man zwei gleiche 
Biſchofbrotmodel mit Butter, füllt in einem die weiße, im andern die ſchwarze 
Maſſe ein und bäckt ſie. Wenn beide Teile ausgekühlt ſind, ſchneidet man be⸗ 
liebige Stücke herab, klebt ein ſchwarzes und ein weißes mit Marillen⸗Mar⸗ 
melade zuſammen und beeiſt die Schnitten mit Citronen⸗ oder Rum⸗Eis. 

Vanille⸗Mandeln. Man macht ſchnell von 14 dkg Butter, 17½ dkg 
Mehl, 3 Löffeln Zucker und 3 Dottern einen Teig zuſammen, walkt dieſen aus 
und ſticht mit einer Mandelform Mandeln aus, bäckt dieſe dann auf einem Bleche 
im kühlen Rohre und wälzt fie, noch heiß, ſehr ſtark in feinen Vanillezucker.“ 

anille⸗Kipferlu 1 (Schirligum). 28 dleg Mehl, 14 dkg Butter, 2 Dotter 
und 10½ dkg abgezogener, fein gewiegter Mandeln werden mit einem Stäubchen 
Salz auf dem Brette mit einem Meſſer zu einem Teige zuſammengearbeitet und 
daraus recht kleine Kipferln geformt, dieſe dann auf ein bemehltes Blech gelegt 
und ſehr licht gebacken. Wenn ſie noch warm und weich ſind, werden ſie ſehr 
vorſichtig mit Meſſer und Schäufelchen auf eine große, flache Schüſſel, worin 
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viel Vanillezucker ſich befindet, gelegt und mit dem Zucker dick eingehüllt. Erſt 
wenn ſie ganz weiß und erkaltet ſind, berühre man ſie mit der Hand. 

2. Man macht, wie bei den vorigen Kipferln, auf einem Brette mit dem 
ei aus 14 dkg Mehl, 10% dkg Butter, 1 Dotter, 5 dkg Mandeln, 
½ Löffel Zucker und einem Stäubchen Salz einen Teig an und formt ihn zu 
Kipferln, welche wie die Vorigen weiter behandelt werden. 

Metternich⸗Brot. Man wiegt 3 Eier ſchwer Butter und eben ſo viel 

Mehl und Zucker. Die Butter wird flaumig abgetrieben und während des Ab⸗ 
treibens mit Waſſer beſpritzt, dann rührt man die 3 Dotter nach und nach 
hinein, hierauf den feſten Schnee von 3 Klar und zuletzt das Mehl und be⸗ 
liebigen Geruch. Dann wird ein Blech mit Butter beſtrichen, die le auf: 
geſtrichen und mit blätterig gejchnittenen weißen Mandeln und Zucker beſtreut, 
hierauf gebacken und gleich in zierliche Schifteln oder Stangerln geſchnitten. 

Tee⸗Brot. Man treibt 14 dkg Zucker mit 3 Dottern ½ Stunde ab, mengt 

den feſten Schnee von 2 Klar hinzu und rührt noch eine Weile Re ehe man 17½ dkg 
Mehl, 2 Löffel Rum und 2 Löffel zerſchlichener Butter und Vanillegeruch beimengt. 
Dann läßt man die Maſſe 1 Stunde lang ſtehen, formt daraus mehrere kleine 
Wecken und dreht jeden in fein geſtoßenen Zucker und fein gehackte Mandeln ein. 
Sie werden auf einem mit Butter beſtrichenem Bleche gebacken. 
Teebäckerei. 14 dkg Butter werden auf dem Nudelbrette mit 7 di etwas 
erwärmten Mehles fein abgebröſelt. Dann werden 6 dkg feinen Zuckers mit Vanille⸗ 
geruch und 2 dkg Germ, in etwas lauer, gezuckerter Milch vorher aufgelöſt, nebſt 
einer geringen Menge Milch beigemengt. Es iſt wichtig, die Milch nur löffelweiſe 
beizufügen, damit der Teig ſehr feſt bleibe. Er wird auf dem Brette ſehr gut ab⸗ 
gearbeitet, bis er ganz glatt wird und Blaſen bekommt, dann wird er gleich ver⸗ 
arbeitet. Man formt daraus ſehr kleine Semmerln, etwa in der Größe eines Zwan⸗ 
zig⸗Hellerſtückes, Bretzerln, Hafterln, Kipferln, Weckerln, Zöpfe, Kränze, Schnecken 
x. und legt fie zum Gehen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech. Zum Gehen ge⸗ 
nügt ½ Stunde. Hierauf werden ſie mit abgeſchlagenem Ei beſtrichen und ziemlich 
raſch gebacken. Die a genügt reichlich für 12—18 Perſonen. 

Iwieback ohne Germ. Man ſchlägt von 5 Klar ſehr feſten Schnee, 
mengt vorſichtig 12 dkg fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch und 10 dkg 
Mehl darunter und zum Schluſſe 5 dkg zerlaſſener, ausgekühlter Butter. 
Man füllt den Teig in eine mit Butter beſtrichene Biſchofsbrotform und 
bäckt ihn im kühlen Rohre. Am nächſten Tage ſchneidet man daraus ſehr 
dünne Schnitten, dreht diefe ganz in viel Vanillezucker ein und läßt ſie darin 
1 Stunde liegen, worauf man ſie im kühlen Rohre langſam trocknen läßt. 

Haſelnußſtangerln mit Butter. Man gibt auf ein Nudelbrett 7 dkg 
Mehl, 7 dkg Zucker, 7 dkg Butter und 7 dkg fein geſtoßener Haſelnüſſe und 
macht mit 2 Dottern einen Teig daraus, walkt im aus, ſchneidet ihn zu Stan⸗ 
gerln, beſtreicht dieſe mit Klar, beſtreut fie mit grobem Zucker und bäckt fie 
ſchnell auf einem mit Wachs beſtrichenen Bleche. 

0 Schüſſerln aus mürbem Teig. 28 dg Mehl, 21 dleg Butter, 10½ 
Eid Zucker, 3 ½ dkg weißer, fein geſchnittener Mandeln, 1 Dotter und etwas 
itronenſchale werden zuſammen auf dem Brette mit dem Safte von ½ Citrone 
zu einem Teige verarbeitet. Wenn der Teig zart und glatt geworden, wird er 
ausgewalkt, mit einem am Rande ausgebogenen Ausſtecher rund ausgeſtochen 
100 in die Schüſſerlformen gelegt, dieſelben werden dann auf das Blech ge⸗ 
ſtellt und im Rohre gebacken. Nach dem gänzlichen Erkalten werden ſie mit 
gezuckertem Obersſchaume oder friſchen Erdbeeren oder Eingeſottenem gefüllt. 
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geriebener Mandeln darunter. Den Teig gebe man in einen Weidling, ſchütte 
7 dkg zerlaſſener Butter hinein und ſtelle 


aus, ſchneide Vierecke in der Größe von kleinen Whiſtkarten aus, beſtreiche ſie mit 
Ei und gebe geteilte, weiße Mandeln darauf; man lege dieſelben derart, daß Aß, 
Zweier, Dreier, Vierer ꝛc. daraus gemacht werden. Man überzuckert fie, legt ſie 
auf ein Blech und bäckt fie lichtbraun. Aus dieſer Maſſe werden 24— 28 Stück. 
Ingwer⸗Krapferlu. 28 dkg Zucker, 28 dkg Mehl, 8 ½ dg Butter, 
2 Eier, 1 Dotter und 11/,dkg feingeriebener Ingwer werden auf dem Nudelbrette 
gut ne meſſerrückendick ausgewalkt und zu runden Krapferln ausgeftochen, 
ematner Krapferln. 14 dkg Mehl und 14 dkg Butter werden auf dem 
Brette fein abgebröſelt, dann mit 4 Dottern, 1 Kaffeelöffel voll weißen Weines 
und 1 Kaffeelöffel voll ſauren Rahmes, ſowie Salz und etwas Zucker zu einem 
feinen Teige abgearbeitet. Man ſchneidet ihn in 35 Stücke, treibt jedes Stück 
mit einem kleinen Nudelwalker zu viereckigen Blättchen und füllt ſie mit fol⸗ 
gender Fülle: 14 dkg feinen Zuckers, 14 dkg fein geſtoßener Mandeln und 
3 ganze Eier rührt man durch ¾ Stunden ſehr flaumig ab und gibt dann 
die fein gewiegte Schale einer Citrone hinein. Nun gibt man auf jedes Blatt 
1 Löffel voll dieſer Fülle, legt ſie wie einen Brief zuſammen, doch ſo, da 
man in der Mitte die Fülle ſieht, beſtreicht die Fülle noch mit Ei und bäckt 
die Krapfen gleich im Rohre zu ſchöner gelblicher Farbe. 
Erdbeeren⸗Schüſſerlu. Man bröſelt 14 dkg Mehl mit 5 dkg Butter 
ab, miſcht noch 1 Dotter und 3½ dkg zerlaſſene Butter, 8½ dkg Zucker und 
den Saft von ½ Citrone dazu, arbeitet den Teig gut ab und walkt ihn fein 
aus. Die Schüſſerlformen werden mit Butter beſtrichen und mit dem Teige be 
legt, derſelbe mit Ei beſtrichen und, mit einer Gabel angeſtochen, gebacken. 
Wenn die Schüſſerln ausgekühlt ſind, werden ſie mit gezuckerten Erdbeeren, 
welche in Obersſchaum gehüllt ſind, gefüllt. Oder in Ermangelung von Obers⸗ 
ſchaum hülle man die Erdbeeren in gezuckerten feſten Schnee von 1 Klar. 
Nonnen⸗Bretzerln. 5 dkg Butter werden mit 1 Dotter abgetrieben und 
dann das Klar, etwas zu Schnee geſchlagen, mit 9 dkg Zucker und 2/10 1 ſüßem 
Obers bogugegeben, hierauf auf dem Brette mit jo viel Mehl zu einem Teige 
verarbeitet, ob er wie ein Strudelteig wird. Dieſen läßt man an einem kalten 
Orte ¼ Stunde raſten, dann formt man Bretzerln daraus, läßt ſie etwas 
trocknen und bäckt fie auf einem Bleche im heißen Rohre. Mehl benötigt man 


zirka 35 dkg. Dieſe Bretzerln paſſen zum Kaffee. 


Mürbe Teigſchuitten. Man macht beliebigen, guten mürben Teig nach 
Angabe (fiehe Seite 42), walkt dieſen aus, legt ihn auf ein Blech und bäckt ihn 
hellgelb. Dann wird er mit beliebiger Marmelade, (Marillen, Pfirſiche oder Erd⸗ 
beeren) beſtrichen, mit gezuckertem Schnee von 4 Klar überzogen, dieſer mit ſtiftlich 
geſchnittenen Mandeln beſtreut und nochmals ins Rohr gegeben, bis der Schnee 
gelblich gebacken iſt. Nach dem Auskühlen ſchneidet man viereckig Schnitten daraus 

Nußſterne. 14 dleg Butter werden flaumig abgetrieben, dann gibt man 
nach und nach? dkg Zucker und 7 akg fein geſchnittener Nüſſe, ſowie 17½ dig 
Mehls und etwas Citronenſchale dazu. Man macht den Teig gut zuſammen, 
walkt ihn aus, ſticht Sterne aus, legt dieſe auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech und bäckt ſie im Rohre. 

Zimmet⸗Sterne. 25 dkg Staubzuckers werden mit dem feſten Schnee 


Karteublätter. Man bröſele auf dem Brette 7 dig Butter mit 17½ dækg 
Mehls gut ab und gebe 7 akg Zucker mit Orangengeruch, ſowie? akg geſchälter, 


ie Maſſe an einem kühlen Orte zum 
Anziehen. Dann gebe man den Teig aufein Nudelbrett, walle ihn gut meſſerrückendik 
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von 3 Klar verrührt, dann 25 dkg weißer, geriebener Mandeln, nebſt einem 
Löffel geſtoßenen Zimmets dazugegeben und ein Teig gemacht, welchen man 


auf dem gut bemehlten Nudelbrette leicht und nicht zu dünn auswalkt. Man 
at Sterne aus, legt diejelben auf ein mit Wachs oder Butter beſtrichenes 

lech und ſtreicht auf jeden Stern eine Eiweiß⸗Glaſur, wie ſie bei den 
hariſerſtangerln“ beſchrieben iſt und bäckt die Sterne ſchön gelb im Rohre. 
Sie 1 0 ſich ſehr lange. — Größere Portion: 50 dkg Zucker, 50 dkg 
Mandeln, 6 Klar, 2 Löffel Zimmet. 

Ringe oder Sterne aus Bröſelteig 1. 10% dkg Zucker und 10½ dkg 
Butter werden mit 15 ½¼ dkg Mehl abgebröſelt und mit 2 Dottern und dem feſten 
Schnee von 2 Klar zu einem Teige verarbeitet und dieſer etwas geſalzen. 

28. 5 dg Zucker, 15 dkg Butter und 25 dkg Mehl, ein Stäubchen Salz 
und Eitronenſchale werden zu einem Teige verarbeitet. 

Beide Teige walkt man aus und ſticht ſie zu beliebigen Formen, wie 
Sterne, Ringe aus, legt das Ausgeſtochene auf ein Blech, beſtreut es mit 
Mandeln, Zucker und Roſinen und bäckt es im Rohre. 

Ribiſel⸗Schnitten. Man macht auf dem Brette einen Bröſelteig von 
12 dkg Butter, 18 dkg Mehl, 5 Dottern, 5 dkg fein geſtoßenem Zucker und 
5 dkg geſchälten, geriebenen Mandeln. Auch gibt man etwas Citronengeruch dazu. 
Nachdem der Teig eine Weile geraſtet hat, walkt man ihn ½ em dick aus, ſchneidet 
daraus 8 om breite Streifen, legt dieſe auf ein Blech, belegt auf beiden Seiten den 
Rand mit einer Teigrolle, ſtreicht Ribiſel⸗Marmelade auf den Teig, ſtreut Roſinen 
und Mandeln darüber, macht aus feinen Teigrollen ein Gitter über die Fülle und 
bäckt die Maſſe im Rohre. Nach dem Backen ſchneidet man Schnitten daraus. 

Vanille⸗Schüſſerlu. 21 dkg Butter treibt man mit 1 Dotter ſchaumig ab, 
gibt 101/, dkg Zucker, 2 dkg weißer, fein geſtoßener Mandeln und 28 dkg Mehls 
und Vanillegeruch dazu. Von den 28 dkg Mehl behält man etwas zurück zum 
Auswalken des Teiges. Man gibt dann den Teig auf das Nudelbrett und walkt 


hn nur meſſerrückendick aus, legt ihn rund She in die Schüſſerln, füllt 


dieſe mit Bohnen oder Erbſen und bäckt ſie im Rohre, auf ein Blech geſtellt. Wenn 
die Bohnen entfernt ſind, füllt man die Schüſſerln mit gezuckertem Obersſchaume. 
Mandel⸗Schnitten. 10½ dkg Zucker werden mit 1 Ei, 3 Dottern und 
einem Stäubchen Salz 5 Minuten abgerührt, dann 10½ dkg weißer, fein ge 
riebener Mandeln, 10½ dkg feines Mehl und 10½ dkg zerſchlichener Butter 
unter ſtetem Rühren hineingegeben und hierauf der feſte Schnee von 1 Klar 
ehutſam beigemengt. Man gießt die Maſſe in eine viereckige oder runde mit 
Butter beſtrichene Tortenform und bäckt ſie im kühlen Rohre. Indeſſen ſchneidet 
man 3¼ dkg weißer Mandeln ſtiftlich. Hierauf wird von 1 Klar Schnee ge⸗ 
ſchlagen, dieſer mit 3½ dkg Zucker vermengt und über den völlig ausgebackenen 


Teig geſtrichen, dann mit den ſtiftlich geſchnittenen Mandeln beſtreut und wieder 


in den Ofen gegeben, bis die Oberfläche ſchön rötlich gelb wird. Ausgekühlt, 
ſchneidet man gleichmäßige Schnitten daraus. Man kann die Schnitten auch ſtatt 
mit Mandeln mit Citronat beſtreuen. Dieſes wird nudelig geſchnitten. s 
Mazurki. (Polniſche Speife.) 14 dkg Butter werden mit 2 großen Eiern 
und 2 Dottern gut abgetrieben, dann auf dem Brette zu 14 dkg Mehl gegeben 
und mit 2/1 dl Milch, einem Stäubchen Salz, etwas Citronenſchale und Muskatnuß 
zu einem Teige verarbeitet. Man rollt ihn aus, ſticht ovale Formen aus, und be⸗ 
ſtreut dieſe mit Zucker, Mandeln und Roſinen, dann bäckt man ſie auf dem Bleche. 
Pariſer Kipfel. 35 dkg Butter werden mit 35 dkg Mehl auf einem Brette 
abgebröſelt, dann mit 21 dkg Zucker, viel fein gewiegter Citronenſchale, etwas 
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Vanille und dem Safte einer Citrone zu einem Teige angemacht. Man walkt inn 
aus, ſchneidet Dreiecke herab, füllt dieſe mit etwas trockener Salſe, rollt ſie ein, biegt 
ſie zu Kipfeln, legt ſie auf ein Blech und bäckt ſie im nicht zu heißen Rohre. I 
SERVER Kapuziner⸗Strudel. 14 dkg Rindſchmalz werden mit 1 Ei, 3 Dottern 
und 14 dkg Zucker ſehr flaumig abgetrieben, dann etwas Citronenſchale und 
ſchließlich 14 dkg Mehls dazu gegeben. Man ſtreicht die Maſſe auf ein mit Butter 
beſtrichenes Blech, bäckt ſie im Rohre, ſtreicht dann beliebige Salſe darauf und rollt 
die Platte noch heiß zuſammen. Ausgekühlt, werden erſt Stücke herabgeſchnitten. 

Eiſenbahn⸗Schnitten 1. Man treibt 14 dkg Butter mit 3 Dottern und 
1 Ei flaumig ab, gibt 7 dkg Zucker, etwas fein gewiegte Citronenſchale und 14 dkg 
Mehls dazu und ſtreicht die ganze Maſſe fingerdick auf ein Blech. Von 3 Klar ſchlägt 
man dann feſten Schnee, gibt 3 Eier ſchwer Zucker darunter und ſtreicht dieſe 
ſpaniſche Windmaſſe auf den Teig, ſtreut noch ſtiftlich geſchnittene Mandeln darauf 
ne denſelben langſam. Dieſes Gebäck wird noch warm in längliche Stücke 

eſchnitten. 5 

5 2. Hiezu richtet man 7 dkg Mehl, 7 dkg Zucker, 7 dkg Butter, 7 dkg mit 
den Schalen geſtoßene Mandeln und 7 dkg zerſchlichener Chocolade. Man treibt 
in einem Weidlinge die Butter mit 6 Dottern ab, gibt Zucker und die Chocolade 
nach und nach dazu, dann eine Meſſerſpitze voll Zimmet, ein wenig Citronenſchale 
und die Mandeln, zuletzt den feſten Schnee von 4 Klar und das Mehl. Die Maſſe 
füllt man in einen mit Butter beſtrichenen Biſchofsbrotmodel und bäckt ſie im Rohre. 
Ausgekühlt, ſchneidet man die Maſſe in 2 Blätter quer durch, füllt ſie mit beliebiger 
Marmelade und beeiſt ſie mit weißem Eiſe mit beliebigem Geruche. Hierauf ſchneidet 
man ſie zu Stangeln. 

Geſchlagene Nuß⸗Buſſerln. Man ſchlägt 4 Klar mit 14 dkg geſtoßenem 
Zucker im Schneekeſſel auf dem heißen Herde, bis die Maſſe klebrig wird, worauf 
man 14 dkg in Viertel gebrochener Nüſſe und 9 dkg in Stiften geſchnittenen Ci⸗ 
tronats beimengt und nochmals auf dem Herde umrührt. Dann belegt man ein 
Blech mit Oblaten und macht darauf aus der Maſſe mit einem Löffel kleine 
Buſſerln, ſtellt ſie eine Weile an einem kühlen Orte und bäckt ſie dann in einem nur 
lauwarmen Rohre, in welchem ſie nur trocknen ſollen. 

Iſchler Nußz⸗Buſſerlu. Von 2 Klar ſchlägt man ſehr feſten Schnee, ver- 
mengt dieſen mit 101/, dkg feinen Zuckers mit Vanillegeruch und 5 dkg fein ge 
wiegter Nüſſe oder Haſelnüſſe und ſchließlich mit 1 Kaffeelöffel voll Stärkmehl. Man 
beſtreicht ein Blech mit Wachs, macht mit einem Kaffeelöffel ganz kleine runde Formen 
darauf, und ſtellt das Blech auf ein paar Stunden an einem warmen rte, wo das Blech 
namentlich Unterwärme hat, dann bäckt man die Buſſerln im überkühlten Rohre. 

Nuß ⸗Würfel. 5 Dotter rührt man 1 Stunde lang mit 14 dkg fein ge 
ſtoßenen Zuckers und 14 dkg fein geſchnittener Nüſſe; dann miſcht man den feſten 
Schnee von 3 Klar und 2½ dkg feiner Semmelbröſel dazu, füllt die Maſſe in 
in einen mit Butter beſtrichenen langen Model und bäckt ſie in nicht zu heißem 
Rohre. Man ſchneidet, ſobald das Backwerk ausgekühlt iſt, viereckige Stücke daraus, 
beeiſt ſie mit Rum⸗ oder Citronen⸗Eis und ziert jeden Würfel in der Mitte mit 
einem halben Nußkerne. N 

Jugwer⸗Gebäck. 1 ganzes Ei und 1 Dotter werden mit 14 dkg Zucker, 
8 g fein geriebenen und geſtoßenen Ingwers und der fein geſchnittenen Schale von 


I ½ Eitrone Stunde abgetrieben. Hierauf mengt man 14 dkg Mehls dazu, 
| arbeitet das Ganze auf dem Nudelbrette ab, walkt den Teig meſſerrückendick aus, 
1 i ſticht beliebige kleine Formen aus, beſtreicht ſie mit Eiklar und bäckt ſie auf einem 
| mit Wachs beſtrichenen Bleche. 

Bi 
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Ingwer. 28 dkg Zucker, 6 Dotter, Schnee von 1 Klar, die fein gehackte 
Schale einer Citrone und 4 Löffel geriebenen und durchgeſiebten Ingwers treibt 
man % Stunde ab, dann gibt man 28 akg Mehls hinein, verarbeitet es ſehr gut, 
walkt den Teig nicht zu dünn aus, ſticht ihn mit der Ingwerform aus, legt die aus⸗ 
geſtochenen Formen auf ein mit Butter beſtrichenes Papier, und läßt ſie darauf ö 
3 —6 Stunden raſten. Dann erſt bäckt man fie bei mittlerer, gleichmäßiger Hitze 
lichtgelb. ö 
g Teufelszungen. 14 dkg Zucker werden mit 14 dkg Mehl, Citronenſchale, 
Zimmet, Nelken, einem nußgroßen Stückchen Butter und 1 Schnee von 3 Klar 
auf dem Brette zu einem Teige gemacht. Man walkt ihn meſſerrückendick aus, ö 
ſchneidet längliche, ſchmale, dreieckige Stücke daraus, le t ſie auf ein Blech, be⸗ 
ſtreicht fie mit Ei und bäckt fie im mäßig heißen Rohre Be: 
Honig-SpringerIn. 14 dkg Zucker kocht man mit Waſſer, bis er fpinnt, = 
dann gibt man 2 Eßlöffel voll Honig dazu und läßt ihn noch etwas kochen. Zu 


21 dkg Mehl gibt man Gewürz und Citronenſchale, miſcht den Zucker, etwas 
überkühlt, dazu und ſchlägt den Teig gut ab, gibt ihn dann auf ein Brett, walft 
ihn meſſerrückendick aus und ſchneidet viereckige Stücke davon herab. Man beftaubt 
ein Blech gut mit Mehl, iegt die viereckigen Stücke darauf, gibt auf jedes Stück in 
die Mitte eine geteilte Mandel, beſtreicht fie ſodann mit Waſſer, bäckt ſie im kühlen 
Rohre und nimmt ſie noch heiß vom Bleche. 
Honig⸗Bäckerei. Auf dem Nudelbrette macht man aus 25 dkg Mehl, 25 dke 
Zucker, dem feſten Schnee von 3 Klar und Honig nach Bedarf einen Teig an, wa Ki! 
dieſen nicht zu dünn aus, ſticht kleine Formen aus und bäckt dieſe auf einem mit { | 
Butter beſtrichenen Bleche. 
Orangen⸗Krapferlu. 6 Dotter werden Stunde gerührt, dann nach und | 
nach 14 dkg Zucker beigemengt, bis die Maſſe flaumig wird. Hierauf rührt man 
den feſten Schnee von 4 Klar, ſowie 8½ dkg Mehls langſam darunter. Ein ziemlich | 
dickes Papier ſchneidet man nach der Größe des Blechs, ſtreicht den Teig darauf | 
und bäckt ihn bei mäßiger Hitze. Nach dem Backen dreht man den Teig um und 0 
zieht das Papier ab. Nun dreht man den Teig wieder um und ſchneidet ihn in f 5 
viereckige Stücke, beſtreicht dieſe mit erweichter Salſe und beeiſt ſie mit Orangen⸗Eis. 1 
Dattel⸗Baisers. Man rührt 14dkg feinen Vanillezuckers mit 1¼ Eiklar 
% Stunde lang gut ab, mengt 14 dkg fein gewiegter Nüſſe und 14 dkg nudelig 
geſchnittener Datteln darunter, macht mit einem Löffel auf einem mit Wachs be⸗ f 
ſtrichenen Bleche kleine Buſſerln und trocknet ſie im Rohre bei gelinder Hitze. ö 
„, Engländer 1. Von 6 Klar wird ein ſehr feſter Schnee geſchlagen, dann | 
gibt man 28 dkg geſchälter und ſtiftlich geſchnittener Mandeln, von ½ Citrone | 
den Saft und etwas fein geſchnittene Schale und 28 dkg fein geſtoßenen Zuckers 9 
dazu. Dieſe Maſſe wird am Herde im Schneebecken unter beſtändigem Rühren 1 
Stunde lang gekocht, bis ſie nicht mehr vom Kochlöffel tropft und glänzend ' 
wird. Dann häuft man ſie mit zwei Gabeln auf kleinen Vierecken von Oblaten 
in beliebigen kleinen Formen, legt ſie auf ein Blech und läßt ſie im kühlen Rohre 3 
langſam blaßgelb backen. I 
2. Eine andere Art der Bereitung iſt die, daß die Mandeln nicht geſchält 0 
werden und der Eitronenſaft wegbleibt, dagegen wird aber um 4 dkg mehr Zucker 9 | 
genommen. Die Maſſe muß etwas bräunlich werden, ehe man ſie auf die Oblaten gibt. 
Mandel ⸗Schnitten. 2 Klar ſchlägt man zu feſtem Schnee, gibt die 2 Dotter x 1 
und 14 dkg Zucker dazu und verrührt alles gut. Hierauf miſcht man den Saft einer 
Citrone und etwas fein gewiegte Citronenſchale, ſowie 14 dkg roher, ſtiftlich ge⸗ 5 
ſchnittener Mandeln und 1 Löffel Mehls dazu. Man ſtreicht die Maſſe auf Oblaten 
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und bäckt ſie auf dem Bleche in mittelmäßiger Hitze. Noch heiß, ſchneidet man ſchmale, 
lange Schnitten daraus. Nach Belieben kann man noch 7 dkg länglich geſchnittenes 
Citronat oder Arancini darunter rühren. 

Mandel⸗Schnittenmit Anis. Man rührt 21dkg Zucker mit 4 ganzen Eiern 
und ein klein wenig Salz ¼ Stunde lang, dann gibt man 14 dkg ungeſchälter, 
nicht ſehr fein gewiegter Mandeln und 1 Löffel voll gut ausgeſuchten Anis dazu 
und rührt noch ¼ Stunde lang. Zuletzt ſtaubt man nach und nach 14 dkg Mehls 
hinein, füllt das Ganze in einen mit Butter beſtrichenen und mit Mehl beſtaubtem 
Biſchofbrot⸗Model und bäckt die Maſſe im nicht zu heißen Rohre. Nachdem das Back⸗ 
werk auf einem Siebe auskühlte, ſchneidet e Schnitten und bäht dieſelben. 

Mandel⸗Schnitten aus Marzipau⸗Maſſe. 25dkg Mandeln werden ge⸗ 
ſchält und mit 25 dkg feinem Zucker und 1 Klar tüchtig zuſammengeſtoßen. Man 
kann die Mandeln auch vorher reiben und dann erſt ſtoßen, wodurch ſie früher fein 
werden. Dann miſcht man noch etwas fein gewiegte Citronenſchale und ein wenig 
Citronenſaft hinein. Man walkt den Teig ein wenig aus, ſchneidet ſchmale Streifen 
daraus, beſtreicht die Hälfte mit Hagebuttenſalſe, legt darauf wieder einen Streifen 
und ſchneidet kleine Würfel daraus. Hierauf beeiſt man ſie mit beliebigem Eiſe und 
bäckt ſie auf einem mit Wachs beſtrichenen Bleche. 

Mandel⸗Tortletten. Hiezu braucht man 14 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 
14 dkg weißer, geriebener Mandeln, 14 dkg Zucker und 2 Eier. Die Butter und 
das Mehl werden auf dem Brette abgebröſelt, dann mit dem Zucker, den Mandeln 
und 2 Eiern gut vermengt und zu halbfingerdicker Höhe ausgerollt, hierauf zu 
Rädchen ausgeſtochen, mit Ei beſtrichen und mit fein geſchnittenen Mandeln und 
Zucker beſtreut. Man bäckt die Tortletten auf einem Bleche im Rohre. 

Mandel⸗Makronen. 17 dkg fein geſtoßener Mandeln und 17 dkg fein 
geſtoßenen Zuckers werden zuſammen im Becken heiß gemacht; dann mengt man 
feſten Schnee von 3 Klar dazu und läßt alles zuſammen heiß werden. Nun rührt 
man es zu einer geſchmeidigen Maſſe und läßt ſie etwas ſtehen, um zu ſehen, ob ſie 
die richtige Dicke hat; ift dies nicht der Fall, fo kann man fie mit etwas Staubzucker 
fefter oder mit Citronenſaft dünner machen. Man macht auf Oblaten oder Papier 
runde Häufchen und bäckt fie bei ziemlicher Hitze, damit fie hübſch anfpringen. Als 
Geſchmack nehme man etwas Citronenſchale oder einige bittere Mandeln dazu. 
Erkaltet, befeuchtet man das Papier, um ſie abzulöſen. 

Haſelnuß⸗Makrouen. Werden wie die Vorigen gemacht, nur nimmt man 
Haſelnüſſe ſtatt Mandeln. £ 

Makronen. 2 Klar werden mit 14 dkg Zucker flaumig gerührt und mit 
7 dkg mit den Schalen fein De Mandeln vermengt. Man formt kleine 
Häuſchen auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie lichtgelb im Rohre. 

andel⸗Krapferln. 2 ganze Eier und 1 Dotter treibt man mit 28 dkg 
Zucker ½ Stunde ab, gibt hierauf 9 dkg ſamt den Schalen geriebener Mandeln, 
etwas Citronenſchale, eine Priſe Zinmet 2 geſtoßene Gewürznelken und 28 dkg 
Mehls dazu, verrührt alles gut, gibt dann den Teig auf ein Nudelbrett, walkt ihn 
meſſerrückendick aus und ſticht kleine runde Krapferln aus, beſtreicht ſie mit Ei, 
legt in die Mitte ½ Mandel darauf, gibt ſie auf ein mit Wachs berichenes Blech 
und bäckt ſie im ziemlich heißen Rohre. 

Mandel⸗Kipfeoln. 17½ dkg Mandeln werden geſchält, in Stiften ge 
ſchnitten und mit 2 Löffeln Zucker in einer Frittatenpfanne am Herde unter fleißigem 
Rühren ſchön gelb geröſtet. Ausgekühlt, miſcht man ſie unter den feſten Schnee 
von 2 Klar, mit 14 dg feinen Zuckers, formt mit Löffel und Gabel kleine Kipferln 
auf Oblaten und bäckt ſie bei mäßiger Hitze im Rohre. a 
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Mandel⸗Kapſeln. 7dkg Zucker werden mit etwas Waſſer in einem Schnee⸗ 
hecken geſponnen, dann gibt man 14 dkg geſchälter, grob würfelig geſchnittener 
Mandeln hinein und läßt ſie ſo lange röſten, bis fie goldgelb find. Dann nimmt 
man das Becken vom Feuer weg, leert die Mandeln in einen Weidling um, rührt 
jo lange bis ſie ganz erkalten, mengt 7 dkg geſtoßenen Zuckers mit Citronengeruch 
und 3 Klar bei und rührt alles zuſammen noch ½ Stunde. Hierauf füllt man die 
Maſſe in kleine papierne Kapſeln und bäckt ſie im kühlen Oſen. 

Windkipfel. 10 dkg Vanilleſtaubzucker und 10 Stück geſchälter, geſtoßener 


3 Mandeln werden mit 1 Klar gut abgetrieben, dann miſcht man noch 10 dkg Zucker 


bei, walkt den Teig auf dem Brette dünn aus und ſticht kleine Halbmonde aus, die 
man auf einem mit Butter beſtrichenen Bleche ſchnell bäckt. e 
Mandel⸗Buſſerln. 17 dkg geſchälter und geſtoßener Mandeln werden mit 
14 dg Zucker und dem feſten Schnee von 2 Klar zu einem Teige angemacht. Man 
macht daraus auf Oblaten kleine Häufchen, legt ſie auf ein Blech und bäckt 
ſie im nicht zu heißen Rohre. 
Mandel⸗Kränze. 30 dkg geſchälter, im Rohre gut getrockneter, ſtiftlich 
geſchnittener Mandeln und 28 dkg ſehr trockenen Staubzuckers mit Vanillegeruch 
‚vermijche man mit ſehr feſtem Schnee von 3 kleinen Eiklar. Dann zeichnet man 
5 Kränze verſchiedener Größe auf Oblaten, deren größter nach der Glasſchüſſel 
gemeſſen werden muß, auf der ſie angerichtet werden ſollen, jeder der folgenden 
Kränze muß um 3 om weniger im Umfange haben als der vorhergehende. Auch 
zeichnet man einen kleinen Deckel im Durchmeſſer von 7 cm. Den Teig gibt man 
nun mit einem Löffel und einer Gabel 2 Finger breit auf die kreisrund bezeichneten 
Oblaten, dieſelben auf ein Blech und bäckt die Kränze und das Deckelchen langſam 
im kühlen Rohre, bis ſie goldgelb geworden find, läßt fie dann gut auskühlen und 
bricht vorſichtig die Oblaten von der Seite und aus der Mitte weg. Zucker und 
Mandeln müſſen ſehr trocken ſein, well der Teig ſonſt zu feucht wird und leicht 
am Bleche kleben bleibt, was ein Brechen der Kränze beim Wegheben verurſacht. 
Die Kränze ſetzt man aufeinander über gezuckerten Obersſchaum mit Vanillegeruch, 
und gleichſam als Abſchluß kommt zu oberſt das runde Deckelchen. 
\ Haſelnußß⸗ Kränze Dieſelben werden genau wie „Mandelkränze“ von 
30 dkg ungeſchälten, fein blätterig geſchnittenen Haſſelnüſſen gemacht. 

2 audel Laibchen Man ſtößt 14 dkg ungeſchälter Mandeln ſehr fein, gibt 
fe dann mit 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers zum feſten Schnee von 2 Klar in ein 
Meſſingbecken und läßt die Maſſe unter beſtändigem Rühren über dem Feuer gut 
warm werden und ſich gut auflöſen. Nach Belieben kann man 2—3 dkg geriebener 
Chocolade beimengen. Sobald der Teig ausgekühlt iſt, macht man auf Oblaten kleine 
am (Kugeln) und bäckt ſie, auf ein Blech gelegt, im Rohre ſehr langſam. 

audel⸗Bretzen. Man bröſelt auf dem Brette 14 dkg Butter mit 21 dkg 


I Mehl ab, gibt 14 dkg weißer, geriebener Mandeln, 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
und etwas fein gewiegte Citronenſchale dazu und macht ſchnell den Teig zuſammen. 
achdem er / Stunde ere hat, formt man daraus Bretzen und bäckt ſie 


auf dem Bleche, mit Ei eſtrichen und mit Mandeln und Zucker beſtreut. 
Mandel⸗Krapferln. 7 dkg Mandeln werden geſchält, gerieben und im 

| Rohre gelblich geröftet. Dann rührt man 7 akg fein geſtoßenen Zuckers 1 Stunde 

mt 4 Dottern, miſcht die erkalteten Mandeln und feſten Schnee von 4 Klar dazu 

und macht mit einem Löffel kleine Krapferln auf Oblaten, legt dieſe dann auf 

Lin Blech und bäckt ſie im Rohre. 

. ariſer Stangerln. Man wiegt 101/, dkg Mandeln und reibt ſie ſamt 

1 den chalen ſehr fein, mengt fie dann auf dem Brette mit 10½ dkg Zucker und 
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macht mit 1 Klar daraus einen Teig, welchen man halbfingerdick auswalkt und zu 
fingerlangen und kleinfingerbreiten Stangen ſchneidet. Man übereiſt ſie ſolange 
ſie noch beiſammen find und legt ſie dann einzeln auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech. Das Eis bereitet man aus 1 Klar, dem Safte von ½ Citrone und 
ſo viel Zucker als dieſes Gemiſch aufſaugt, es ſoll dickflüſſig ſein. Man bäckt die 
Stangerln im kühlen Rohre blaßgelb. 

Bauern⸗Krapfen. 2 ganze Eier, 2 Dotter und 28 dkg Zucker treibt man 
ſehr gut ab, dann ſchält man 14 dkg Mandeln und ſucht einige ganze (beiläufig 
20 Stück) davon heraus, um ſie ſpäter auf die Krapfen zu legen. Von den übrige 
gebliebenen Mandeln wird eine Hälfte ſtiftlich geſchnitten, die andere Hälfte fein 
aufgewiegt und beide Sorten dem Abtriebe nebſt 21 dkg feinen Mehles beige 


mengt. Nun belegt man ein Blech mit Oblaten, macht kleine Häufchen darauf, 


drückt auf jedes eine geteilte Mandel und bäckt die Krapfen bei mäßiger Hitze. 

Frankfurter Brenten. (Lieblingsgebäck Goethe's). Man ſtößt 50 dkg 
Mandeln mit etwas Roſenwaſſer und läßt dieſelben mit eben ſo viel geſtoßenem 
Zucker auf dem Feuer unter beſtändigem Rühren ſo lange röſten, bis fie ſich trocken 
anfühlen. Dann gibt man ſie in ein mit Zucker beſtreutes Porzellangefäß, bedeckt 
dieſes und bewahrt es an einem kühlen Orte auf. Den folgenden Tag arbeitet man: 
dieſe Maſſe auf dem Brette mit 1 Klar und 7 dkg feinem Mehle zu einem glatten 
Teige, rollt dieſen 2 Meſſerrücken dick aus und drückt die Brenten mit den mit 
Mehl beſtaubten Holzformen aus. So bleiben ſie noch 24 Stunden trocken liegen 
und werden dann auf einem mit Wachs beſtrichenen Bleche gebacken. 

Glas⸗Bögen. Man ſchält und reibt 14 dleg Mandeln und vermiſcht ſie 
mit 14 dkg feinen Zuckers, dem feſten Schnee von 5 Klar und 1 Löffel Mehls 
Dieſe Maſſe ſtreicht man 2—3 mal auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech, ſchneidet, 
ſo lange das Backwerk noch warm iſt, mit einem ſcharfen Meſſer ſchmale und 
lange Streifen und biegt ſie ſchnell über einen Nudelwalker. 

Eheſtands⸗Buſſerlu. 14 dkg geſchälter Mandeln werden fein gerieben 
und dann noch mit 3 Eiern im Mörſer fein geſtoßen, doch mengt man die Eier 
nach und nach dazu. Dann rührt man 21 dkg geſtoßenen Zuckers und etwas 
Citronenſaft darunter, formt daraus auf Papier kleine Buſſerln, legt das Papier 
auf ein Blech und bäckt die Buſſerln bei mittlerer Hitze. 

Orangenſtangerln. An einer Orange wird Zucker abgerieben, dieſer dann 
mit noch weiteren 14 dkg grob geſtoßenen Zuckers in eine Kaſſerolle gegeben und 
mit dem Safte einer Orange beträufelt. Das Fleiſch der Orange, ohne Faſern, 
wird fein geſchnitten, zum Zucker gegeben und alles zuſammen jo lange gekocht, 
bis der Zucker ſchwere Tropfen wirft; dann gibt man 14dkg weißer, fein gejtoßener 
Mandeln dazu, verrührt alles gut auf dem Feuer, bis die Maſſe Tropfen wirft, 
worauf man nach und nach den feſten Schnee von 2 kleinen Klar dazu rührt. 
Unterdeſſen ſchneidet man längliche Oblatenſtückchen, ſtreicht nun auf dieſe den 
Teig, legt die Oblaten auf ein Blech und bäckt ſie bei mittlerer Hitze. Nach 
dem Backen beeiſt man die Stangerln mit Orangen⸗Eis. 

Muskazinen 1. 14 dkg mit den Schalen fein geriebener Mandeln, 14dkg 
Zucker und 3 ½ dleg Mehls, Zimmet, Gewürznelken, Citronenſchalen und 4 Dotter 
werden auf dem Nudelbrette zu einem Teige verarbeitet. Nachdem derſelbe glatt 
abgearbeitet iſt, walkt man ihn fingerdick aus und ſticht beliebige Formen aus, 
125 1195 dann auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt fie im nicht zu 

eißen Rohre. 

2. 14 dkg Zucker, 14dkg mit den Schalen fein geriebener Mandeln, 1½ dkg 
Zimmet, ½ dkg Nelken, von einer Citrone die fein gewiegte Schale und der feſte 
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Schnee von 1 Klar werden auf dem Nudelbrette zu einem Teige verarbeitet. Das 
Brett wird mit Zucker beſtreut, der Teig ausgewalkt und zu Kränzen oder 
Schifteln geſchnitten, dann auf das mit Wachs beſtrichene Blech gelegt und kühl 
gebacken. Man bewahre dieſes Backwerk an einem trockenen Orte auf. 
Soufflierter Zucker. 14 dkg Zucker rührt man mit 1 Klar zu Eis. Dann 
werden 1016 dkg Haſelnüſſe geröftet, geſchält, mit etwas Eiklar im Mörſer fein 
geſtoßen und mit dem zu Eis gerührten Zucker vermengt. 8 runde Papier⸗ 
ſtücke drückt man über einem Fingerhute zu Kapſeln. In jede apſel füllt man 
ein haſelnußgroßes Häufchen obiger Maſſe ein, befeuchtet etwas das Papier, ſtellt 
die Kapſeln auf ein Blech und bäckt fie im kühlen Rohre. Die Maſſe fteigt ſehr hoch. 
Non plus ultra. Man nimmt 26 dkg Butter, 28 dkg Mehl, 5—6 
Löffel voll Zucker mit Vanillegeruch und 3 Dotter und macht auf dem Brette 
einen Teig, welchen man ſehr dunn auswalkt und mit einem kleinen Krapfenſtecher 
hu runden Scheiben ausſticht. Man beſtreicht die eine Hälfte der Scheiben mit 
pÿpolgender Maſſe: 3 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen und mit 28 dkg 
fein geſtoßenen Zuckers gut verrührt. Man legt die beſtrichenen, ſowie die unbe⸗ 
fſtmichenen Scheiben auf ein Blech und bäckt fie lichtgelb. Nach dem Backen be⸗ 
ſtreicht man die unbeſtrichenen Scheiben mit Marmelade und legt die beeiſten 
Scheiben darauf. Kleinere Maſſe: 17dkg Butter, 18 ¼ dkg Mehl, 4 Löffel 
Zucker, 2 Dotter. Zum Eiſe 2 Klar und 18 ½ dkg Zucker. 
Turonen (Tourons oder Torons). 25 dkg geſchälter Mandeln werden mit 
2 Klar geſtoßen, 40 dkg Staubzucker hinzugegeben und dann der Teig auf dem 
Brette ausgerollt. Hierauf werden 10 dkg geſchälter Piſtazien mit etwas Orangen⸗ 
zucker und einigen Klar gehackt, 10 dkg feſte Eiweiß⸗Glaſur (Klar und Staubzucker 
gemijcht), mit den Piſtazien vermengt und auf den ausgerollten Mandelteig ge⸗ 
ſtrichen. Man ſchneidet länglich viereckige Stücke davon und legt dieſe auf ein mit | 
Butter beſtrichenes, mit Mehl beftaubtes Blech und bäckt ſie im kühlen Rohre. 
Oraugen⸗Würfel. 6 Klar ſchlägt man zu feſtem Schnee, dann treibt 
man 6 Dotter mit 10 ½ dkg Zucker ſchaumig ab und mengt den Schnee, 1 
10%, dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, etwas fein gewiegte Orangen⸗ ö 
ſchale und 3½ dkg mit Orangenſaſt angefeuchtete, feine Semmelbröſeln hinzu. N 
Man füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, längliche (Biſchofsbrot⸗ 
Form, bäckt ſie im kühlen Rohre und ſchneidet nach dem Stürzen und Er⸗ 
kalten Marfmeßig Würfel daraus, welche man mit Orangen⸗Eis glaſiert. 

; arillen⸗Buſſerln. 28 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 28 dg | 
110 geſtoßenen Mandeln, Citronenſchale, 1 Eßlöffel voll Marillenſalſe und 9 
eſtem Schnee von 1 Klar gut verrührt, dann auf dem Brette ausgewalkt und 0 
zu kleinen Formen ausgeſtochen. Hierauf legt man ſie auf ein mit Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech, bäckt fie kühl, beſtreicht ib nach dem Backen mit Marillen- 
ſalſe und legt je 2 und 2 aufeinander. Man beeiſt ſie mit beliebigem Eiſe. 

Mandel-⸗Bäckerei. 21 dkg Zucker und 21 dkg weißer Mandeln werden 
fein geſtoßen und mit 4 Dottern verrührt. Die Maſſe wird am Brette aus⸗ 
gewalkt, zu verſchiedenen Formen ausgeſtochen, dann auf dem mit Wachs be⸗ 
ſtrichenen Bleche kühl gebacken und hierauf beeiſt. 

Zahuſtocher. 14 dkg mit den Schalen fein geſtoßene Mandeln und 
14 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 2 Klar gut vermengt und auf dem 
Brette zu 2 runden Würſtchen geformt. Dieſe legt man auf Oblaten und dann 
auf ein Blech, macht mit einem Kochlöffelftiele der Länge nach einen finger⸗ ' 
breiten Eindruck und bäckt ſie nur halb gar, dann füllt man die Rinne mit g 
Abliſelſalſe und bäckt ſie nun ganz gar. Wenn ſie gebacken find, beeiſt man 
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die Salſe mit Citronen⸗Eis und ſchneidet am nächſten Tage ſehr ſchiefe ſchmale 
Schnitten herab, welche den Zahnſtochern ähnlich ſehen. i > 
Haſelnuß⸗Stangerln. Man reibt 14 dkg Haſelnüſſe und macht mit 
1 Klar und 14 dkg fein geſtoßenem Zucker einen Teig, welchen man auswalkt, 
mit Eis, aus 1 Klar und Staubzucker bereitet, beſtreicht und zu Stangern 
ſchneidet. Jedes Stangerl belegt man in der Mitte mit ½ Haſelnuß und bäckt 
ſie ac einem mit Wachs beſtrichenen Bleche. : 
aſelnuß⸗Buſſerlu. 2 Klar ſchlägt man zu Schnee, miſcht 14dkg Zucker 
bei und ſchlägt die Miſchung auf dem Herde ſo lange, bis ſie warm wird, dann gibt 
man noch 14 dkg fein geriebener Safenäffe dazu, macht mit einem Löffel kleine 
Häufchen auf das mit Wachs beſtrichene Blech oder Papier und bäckt fie ſehr kühl. 
Pignoli⸗Krapferln. 2 Klar rührt man mit 14 dkg Zucker zu Eis, 
gibt den Saft von einer kleinen halben Citrone und 14 dleg geſchnittener, ge- 
trockneter Pignolien dazu, macht auf Oblaten große, runde Häufchen und bäckt 
ſie im mäßig heißen Rohre. Statt Pignolien kann man auch Mandeln nehmen. 
Kokosnuß⸗Backwerk. 3 Eier werden mit 13 dkg Zucker ſehr ſchaumig ge⸗ 
rührt, dann miſcht man 18 dkg geriebener Kokosnuß dazu, macht mit einem Löffel 
aus dem Teige auf weißes, mit Butter beſtrichenes Papier kleine Häufchen, legt das 
Papier auf ein Backblech und bäckt die Buſſerln bei ſchwacher Hitze hellbraun. 
Kokosnuß⸗Makronen. Man reibt auf einem Reibeiſen den feſten Kern 
einer möglichſt friſchen Kokosnuß, dann vermiſcht man 12 ¼ dkg von der 
Nuß mit 25 dkg fein geſtoßenem Zucker und dem feſten Schnee von 4 Klar, 
formt daraus kleine, flachgedrückte Kugeln, legt ſie auf ein mit Wachs ber 
ſtrichenes Blech und bäckt ſie im Rohre bei mäßiger Hitze 20 Minuten. 
Choeolade⸗Buſſerln. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 
5 dkg geriebener Chocolade und 1 Klar / Stunde lang geſtoßen, dann auf 
dem Brette auseinandergeſtrichen, ausgeſtochen und getrocknet. 
Choeolade⸗Kränzchen. 14 dkg Zucker werden mit feſtem Schnee von 
1 Klar gut abgetrieben, dann mit 31/, dkg erweichter Chocolade vermengt, 
aufs Brett gegeben, noch gut abgearbeitet, ausgewalkt, zu kleinen Kränzchen 
ausgeſtochen und auf einem mit Wachs beſtrichenem Bleche gebacken. Das 
Rohr muß ſehr kühl ſein. Man kann die Maſſe auch in Buſſerlform 


baumes. — Man macht die Maſſe auch nur von 1 Klar, 10 ½ dkg Zucker 
und 31/, dkg Chocolade, oder von 14 dkg Zucker, 7 dleg Chocolade und 1 Klar. 
Choeolade⸗Buſſerlu mit Mandeln, 14 dkg Mandeln werden geſchält 

und geſtoßen und mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker vermengt. Dann läßt man 
14 dkg Chocolade auf dem Feuer erweichen, mengt fie zu den Mandeln und dem 
Zucker und macht mit feſtem Schnee von 2 Klar einen Teig daraus. Aus dieſer Maſſe 
macht man auf Oblaten kleine Häufchen, legt fie auf ein Blech und bäckt fie im Rohre. 
Chocolade⸗Krapferlu mit Citronat. 14 dkg Zucker, 7 dkg geſchälter 

und 7 dg ungeſchälter, fein geſchnittener Mandeln, ſowie 7 dkg geriebener 
Chocolade und 7 dkg fein geſchnittenes Citronat werden unter den feſten 
Schnee von 5 Klar gemiſcht und auf einem mit Butter oder Wachs be 
ſtrichenem Bleche gebacken, rund ausgeſtochen und je 2 und 2 mit Salſe gefüllt. 
Chocolade⸗Krapferlu. 14 dkg Butter treibt man flaumig mit 1 Dotter 
ab und gibt nach und nach 14 dkg ſamt den Schalen fein geriebener und über⸗ 
ſtoßener Mandeln, 14 dkg feinen Zuckers, 14 dkg fein geriebener Chocolade und 
ſchließlich 14dkg Mehls hinein. Wenn der Teig gut abgekrieben iſt, würzt man ihn 
noch mit etwas Zimmet, 1 geſtoßenen Nelke und etwas fein gewiegter Citronen⸗ 
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ſchale. Man formt dann aus der Maſſe nußgroße Kügelchen, beſtreicht fie mit Klar, = 
 bejäet fie mit grob geſtoßenem Zucker (Hagelzucker) und bäckt fie ſehr langſam. 5 
1 veolade⸗Kipferlu. 14 dkg geſchälter, fein geriebener Mandeln, 3 
14 dkg fein geſtoßenen Zuckers, 14 dkg aufgelöfter Chocolade werden mit dem 
feſten Schnee von 4 Klar leicht gemiſcht, auf ein mit Butter beſtrichenes Torten⸗ 
blech fingerdick geſtrichen und 1 Stunde im kühlen Rohre gebacken. Solange das 
Gebackene noch heiß ift, ſticht man mit einem Krapfenſtecher Kipferln aus. 
Choeolade⸗Schnitten. 7akg Zucker werden mit 4 Dottern und 1 ganzen ei 
Ei flaumig gerührt, dann miſcht man 7 dkg ungeſchälter, geriebener Mandeln, s 1 
Li Tafeln oder 5—6 dkg geriebener Chocolade, etwas Zimmet, fein gewiegte 
Cironenſchalen und 1geſtoßene Gewürznelke dazu, ſchließlich auch den feſten Schnee 
von Klar; wenn dieſer leicht hineingerührt ift, ſtreut man noch 1 dkg feiner Kipfel⸗ 
bröſel langſam darunter. Ein Blech beſtreicht man gut mit Butter, überſtaubt es MM 
noch mit Mehl, ftreicht die Maſſe gleichmäßig darauf und bäckt fie nicht zu heiß. 1 
g Mittlerweile kocht man 14 dkg Zucker mit Vanillegeruch mit 1¼ dl Waſſer bis MM 
zum Bruch, ſchlägt von 3 Klar ſehr feſten Schnee und gießt den leicht überkühlten 
Zucker hinein. So lange dieſe Miſchung noch warm iſt, mengt man unter be⸗ 5 
igen Schlagen 2 im Rohre aufgelöſte kleine Tafeln oder 7 dkg Chocalade 
dazu, ſtreicht dieſen Schaum auf obige, gebackene Maſſe und ſtellt fie ins Rohr, 
bis ſich oben ein Häutchen bildet. Erkaltet, ſchneidet man längliche oder viereckige & MM 
Schnitten. Dieſe Mehlſpeiſe ſoll man einen Tag vor dem Gebrauche machen. 1 
5 Chocolade⸗Schnitten anderer Art. 7 dkg Butter treibt man mit Ei 
7 Dotter flaumig ab und gibt nach und nach 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
dazu, ſowie 10¼ dkg geriebener Chocolade. Dann rührt man den feſten Schnee 9 
| von 2 Klar und 14 dug Mehles hinein und ftreicht die Maſſe auf ein mit Wachs ii 
beſtrichenes Blech fingerdick auf. Man bäckt fie im mäßig heißen Rohre, ſchneidet 4 
dann gleichmäßige Schnitten herab und beeiſt dieſe mit Chocolade⸗Eis. 1 
Choevlade-Stangerln I. I4dkg feinen Zuckers, 14dkg geſchälter Mandeln, 
welche zur Hälfte ſtiftlich geſchnitten, zur Hälfte fein gehackt werden, und 10½ dkg 9 
geriebener Chocolade mengt man zu feſtem Schnee von 2 Klar und verrührt alles = 
ſchr gut. Ein Nudelbrett beſtreut man ſtark mit Zucker, walkt die Maſſe aus, g 
ſlicht beliebige Stangerln, Sterne ꝛc. aus und bäckt ſie langſam auf Oblaten. ö 
Wenn ſie gebacken und erkaltet find, glaſiert man fie mit folgender Chocolade⸗ \ 5 
Glaſur: 6 dkg Chocolade, 10 dkg Zucker und etwas Waſſer kocht man, bis 1 
die Maſſe ziemlich dick wird, rührt 2 
ſie dann bis zum Erkalten und gla⸗ 
ſtert damit. 
Choeolade⸗Stangerlull. 
lödkg geſchälter, geriebener Man⸗ 
deln, 15 dkg geſchälter, ſtiftlich ge⸗ 
ſchnittener Mandeln, 25 dkg fein 
eriebener Chocolade und 15 dkg f 
dein geſchnittenes Citronat werden 
im Schneebecken ſehr gut vermengt, 
Tann kocht man 25 dkg Zucker mit 
Veßlöffeln voll Waſſer auf und gießt 
B kochend über obige Miſchung, 
ündem man alles gut durcheinander K 
Fo rührt, Wicht beſtreiche man einen 
langen Bij ofbrotmodel oder zwei 
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kürzere mit Mandelöl und gieße die Maſſe hinein, doch darf ſie nur in 
der Dicke eines dünnen Bleiſtiftes ſein. Man läßt ſie nun 24 Stunden 
an einem kalten Orte ſtehen, ſtürzt ſie heraus und ſchneidet ſie mit einem 
ſcharfen, naſſen Meſſer zu zierlichen, kleinfingerlangen Stangerln. N 

Butter⸗Schnitten. Man gibt auf ein Brett 15 ½ dg Zuckers, 21 dkg 
fein geſchnittener Mandeln, 5 dkg Mehls, 2—3 Löffeln voll geriebener Choco⸗ 
lade, etwas Zimmet, Nelken und Citronenſchale. Dann miſcht man 4 Dotter 
und 3 Löffel Weines darunter, arbeitet alles zu einem glatten Teige ab, rollt 
dieſen meſſerrückendick aus und ſchneidet daraus gleichmäßige Schnitten, wie 
Brotſchnitten. Dieſe legt man nun auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und 
bäckt ſie im kühlen Rohre. Dann werden ſie mit beliebigem Eiſe beſtrichen und 
nochmals zum Trocknen ins Rohr gegeben. 

Chocolade⸗Brot 1. 4 Eier werden mit 14 dkg fein geſtoßenem Zucker 
gerührt, dann 15 dkg geriebener Chocolade, 5 dkg fein geſchnittener, nicht ge 
ſchälter Mandeln und 7 dkg Mehles beigemengt. 

2. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden mit 4 Dottern gut abgetrieben, 
dann 14 dkg ſamt den Schalen gewiegte Mandeln, 5 dkg Chocolade, der feſte 
Schnee von 4 Klar und ſchließlich 14 dkg Mehles beigemengt. 

Beide Maſſen werden auf ein mit Butter beſtrichenes Blech geſtrichen, im 
Rohre gebacken und zu Schnitten geſchnitten. 

Falſches Butter⸗Brot 1. Man gibt in einen Weidling 10½ dkg ge 

ſchälte, mit 1 Klar ſehr fein geſtoßene Mandeln, 10½ dkg Zucker und vier 
kleine Tafeln Chocolade, natürlich fein gerieben. Hierauf rührt man die Miſchung 
mit 1 ganzen Ei ab und läßt die Maſſe ſo lange ſtehen, bis ſie ſich ſtreichen 
läßt. Dann ſtreicht man ſie auf 3 Oblaten und läßt ſie im kühlen Rohre 
trocknen. Inzwiſchen rührt man Vanillebutter (ſiehe daſelbſt) von 5 Dottern 
und 17½ dkg Vanillezucker, ſtreicht fie auf die getrocknete Maſſe und läßt fie 
wieder trocknen, worauf man ſie in Stangeln zerſchneidet. 
2. Man verrührt 10% dkg geſtoßener Nüſſe mit 10 ½ dkg fein geſtoßenem 
Zucker, gibt etwas Citronenſchale, 1 Stück geſtoßene Gewürznelke und etwas Zimmet 
dazu und vermengt das Ganze nun mit dem feſten Schnee von 2 Klar. Dann ſtreicht 
man die Maſſe ſehr gleichmäßig auf Oblaten, bäckt ſie, auf ein Blech gelegt, zu 
gelber Farbe und ſchneidet ſie Nan daumenbreiten Stücken. Man rührt nun 
2 Dotter mit 5 Eßlöffeln voll feinen Zuckers, beſtreicht nach dem Backen damit die 
Oberfläche der Schnitten und läßt fie noch etwas im Rohre nachtrocknen. 

3. 28 dkg gereinigter, ungeſchälter, fein geſtoßener Mandeln gibt man nebit 
21 dkg fein geſtoßenen Zuckers, den fein geſchnittenen Schalen einer Citrone, einer 
geſtoßenen Gewürznelke und einer Priſe Zimmet in einen Weidling, vermengt 
alles darin mit 1 Ei und 1 Klar zu einem Teige, welchen man auf ein mit 
Zucker beſtreutes Nudelbrett gibt und zu einem Striezel formt. Man ſchneidel 
mit einem ſcharfen Meſſer von dieſem Striezel feine Schnitten herunter, welche 
wie Brotſchnitten ausſehen und bäckt fie auf einem mit Wachs beſtrichenen 
Bleche. Nachdem ſie bräunlich gebacken und überkühlt ſind, beſtreicht man ſie 
mit Eis, aus 1 Klar, Zucker und Citronenſaft zuſammengerührt. x 

Haſelnuß⸗Brot. Man rührt durch ½ Stunde 5 Klar mit 21 dkg fein ge⸗ 
ſtoßenen Zuckers, gibt 10 dkg fein geriebener Haſelnüſſe und 4 dleg weißer, fein 
geriebener Mandeln dazu und ſtreicht die Maſſe auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech, bäckt ſie langſam und ſchneidet ſie noch warm zu ſchönen Schnitten. 

Anis-Brot. 3 ganze Eier und 2 Dotter werden mit 14 dkg Zucker im Becken 
ſehr ſchaumig geſchlagen, dann 7 dkg feinſtes Mehl und 7dkg Stärkmehls nebſt 
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1 Kaffeelöffel voll Anis hinein gerührt. Man füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen und mit feinem Zucker oder Stärkmehl ausgefehten Biſchof⸗ 
brotmodel und bäckt ſie langſam im kühlen Rohre ſemmelfarbig. Nach dem 
Backen ſtürzt man das Brot zum Auskühlen auf ein Sieb und ſchneidet erſt 
nach einigen Stunden oder des andern Tags feine Schnitten herab. 

Mandel- oder Nuß⸗Brot. Man ſchlägt 3 ganze Eier und 2 Dotter mit 
14 dkg Zucker und Vanillegeruch im Schneebecken ſehr ſchaumig, miſcht 6 akg feinſtes 
Mehl und 8 akg Stärkmehls nebſt 1 Hand voll ftiftlich geſchnittener Mandeln oder 
zerbrochener Nüſſe hinein. Man füllt dieſe Maſſe in einen mit Butter beſtrichenen, 
mit feinem Zucker ausgefehten Biſchofbrotmodel und bäckt ſie langſam im Rohre. 
Das Brot läßt man nach dem Backen auf einem Siebe auskühlen und jchneidet erſt 
am nächſten Tage feine Schnitten herab, welche man nach Belieben bähen kann. 

Mandel⸗Brot 1. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers treibt man mit 1 Ei 
flaumig ab, gibt dann etwas Citronenſchale, 14 akg mit den Schalen fein ge⸗ 
ſtoßene Mandeln und zuletzt 1 Eßlöffel voll Mehls dazu. Man ſtreicht dieſe 
Maſſe auf Oblaten, legt dieſe auf ein Blech und bäckt ſie im Rohre bei mäſ⸗ 
ſiger Hitze. Nachdem das Brot gebacken iſt, beſtreicht man es mit Marillenſalſe, 
läßt dieſe ein wenig trocknen und überzieht ſie dann mit Rum⸗Eis. 

2. 14 dkg Mehls, 14 dkg Zucker, 14 dkg in einige Teile zerſchnittener 
Mandeln und etwas Citronenſchale vermengt man auf dem Brette mit zwei 
ganzen Eiern, formt daraus einen Striezel, gibt ihn auf ein mit Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech und bäckt ihn ſehr langſam im Rohre. 

Sultaus⸗Brot. 3 ganze Eier werden in einem Weidlinge mit 14 dkg Zucker 
gut abgetrieben, dann kommen 14 kg Mehls, leicht verrührt, dazu, nebſt 14 lg 
roh geriebener Mandeln, 14 dkg Roſinen, 14 dkg Weinbeeren, 14 dkg fein ge⸗ 
ſchnittener Feigen, 10 dkg nudelig geſchnittenen Eitronats und etwas Citronen⸗ 
ſchale. Sobald alles gut verrührk iſt, formt man davon, auf einem mit Mehl 
beſtaubten Brette, eine Wurſt, legt dieſelbe auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie in guter Hitze. 

Bettler ⸗ Brot. 4 ganze Eier treibt man mit 14 dkg feinen Zuckers 
gut ab, gibt dann 14 dkg brauner, geriebener Mandeln, 9 dkg geriebener Cho⸗ 
colade und ein kleines Kaffeelöffelchen voll Zimmet, ſowie 2 geſtoßene Gewürz⸗ 
nelken dazu und ſtreicht dieſe Maſſe auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech. 
Man bäckt ſie im nicht zu heißen Rohre und ſchneidet nach dem Backen aus 
derſelben fingerbreite und fingerlange Stangeln. 

Feines Früchten⸗Brot, auch Papſt⸗Brot. 14dkg fein geſtoßenen Zuckers 
werden mit 4 ganzen Eiern 1 Stunde lang gerührt und 14 dkg Mehls nach und 
nach dazugemengt, dann gibt man 14 dkg geſchälter Mandeln, 14 dkg Feigen, 
14 dkg Datteln, 7 dkg Araneini, 7 dkg Citronat, 7 dkg Malagatrauben und 
6 dnkg Chocolade, alles fein länglich geſchnitten (die Chocolade vorher im Rohre 
erweicht), dazu, füllt die Maſſe in den mit Butter beſtrichenen und mit Mehl 
ausgeſtaubten länglichen Biſchofbrotmodel und bäckt ſie im Rohre. Ausgekühlt, 
ſchneidet man feine Schnitten herab und bäht ſie im Rohre. 

Leichtes Biſchofs⸗Brot. Man treibt 2 Dotter zuerſt allein, dann mit 7akg 
Zucker ½ Stunde ab, gibt den feſten Schnee von 2 Klar dazu und rührt dann 
leicht 5½ dkg Mehls, ſowie 3 dkg durchgeſchnittener Roſinen und 3 akg länglich 
geſchnittener Mandeln hinein, füllt dann die Maſſe in den länglichen, mit Butter 
beſtrichenen Model und bäckt ſie im Rohre. Am nächſten Tag laſſen ſich feine 
Schnitten davon herabſchneiden, welche man auch nach Belieben am Roſte im 

ohre bähen kann. g 
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Biſchofs⸗Brot I. Man rührt 3 Dotter zuerft allein ſehr gut ab, gibt dann 
nach und nach 14 dkg feinen Zuckers mit Vanillegeruch dazu, hierauf den feſten 
Schnee von 3 Klar und 21 dkg eines Gemiſches von halben Rofinen, ſtiftlich ge⸗ 
ſchnittenen Mandeln, 1 nudelig geſchnittenem Citronate, Araneini und 
kleinen Würfeln Chocolade, welche vorher etwas erweicht wird. Zum Schluſſe 
ſtaubt man 13 dkg feinen Mehles darunter. Den länglichen Model ſtreicht man 
mit Butter oder Rindſchmalz gut aus, beſtaubt ihn mit Mehl, füllt die Maſſe ein 
und bäckt ſie langſam im Rohre. Am nächſten Tage erſt läßt ſich das Brot gut 
ſchneiden; nach Belieben kann man auch die Schnitten gelblich bähen. 

Biſchofs⸗Brot II. 14 dkg Zucker werden mit 4 ganzen Eiern ſchaumig ge⸗ 
ſchlagen, 14 dkg Roſinen, 14 dlkg geſchälter, ſtiftlich geſchnittener Mandeln, 7 dkg 
länglich geſchnittener Araneini, 7 dkg geſchnittenes Citronat, 14 dkg Mehls 
darunter gerührt und in eine längliche mit Butter beſtrichene Form gefüllt und 
im nicht zu heißen Rohre gebacken. 

Biſchofs⸗Brot auf dem Bleche gebacken. 4 Dotter treibt man ſehr flau⸗ 
mig ab und gibt nach und nach 14 dkg Zucker dazu, dann 7 dkg halbe Roſinen, 
2 dkg Pignolien, 3 dkg Piſtazien und 4 dkg ſtiftlich geſchnittene Mandeln, 
Citronenſchalen, etwas Zimmet, Neugewürz und den feſten Schnee von 4 Klar, 
zuletzt ſtaubt man 10½ dkg Mehles leicht darunter, gibt die Maſſe in Striezelform 
auf das mit Butter beſtrichene Blech und bäckt ſie langſam. Am andern Tage 
ſchneidet man gleichmäßige Schnitten davon herab. 

Biſchofs⸗ Brot ohne Dotter. 6 Klar werden zu ſehr feſtem Schnee ge 
ſchlagen und mit 14 dkg ſehr feinen Zuckers, 14 kg Mehls, und 10 dkg Wein⸗ 
beeren, 10 dkg fein geſchnittenen Citronats, 10 dkg Pignolien und 10 dkg fein 
geſchnittener Araneini vermengt, dann in einen langen, mit Butter beſtrichenem 
Model gefüllt und im kühlen Rohre gebacken. Nach dem Backen ſtürzt man das 
Brot auf ein Sieb zum Auskühlen. Erſt am nächſten Tage ſchneidet man feine 
Schnitten und bäht ſie am Roſte im Rohre. 

Früchten⸗Brot. 7 dg Vanillezucker ſchlägt man mit 1 Ei und 2 Dottern 
recht ſchaumig, gibt 8 ½ dkg kleinwürfelig geſchnittenes, kandiertes Obſt und 8 ½ dkg 
feinen Mehles dazu, füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenem Biſchofbrot⸗ 
model und bäckt fie langſam im Rohre. Erſt nach 2 Tagen ſchneidet man daraus 
meſſerrückendicke Schnitten. ; 

Amerikaniſches Brot. Man ſchlägt im Schneebecken 3 ganze Eier mit 
14 dkg feinen Zuckers ſehr ſchaumig und mengt 14 dkg Mehles, 3 ½ dkg würfelig 
geſchnittener Chocolade, 3½ dkg würfelig gefchnittenen Citronats und etwas 
Roſinen bei. Dann füllt man die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenem und mit 
Zucker ausgefehtem Biſchofbrotmodel und bäckt ſie kühl. Wird zum Tee gegeben. 

Chineſer⸗Brot. 14 dkg Zuckers werden mit 8 Dottern ¼ Stunde ab» 
getrieben, dann 14 dkg brauner geſtoßener Mandeln, ſowie 3 dkg geriebener 
Chocolade, 3 ½ dkg nudelig geſchnittener Feigen, 3 dkg Malaga⸗Trauben, 
3½ dkg Datteln und 31/, dkg ſtiftlich geſchnittener Mandeln, etwas Zimmet, 
Nelken, der feſte Schnee von 3 Klar und zuletzt 3 ½ dkg Bröſeln beigemengt. Die 
Trauben und Datteln werden ſelbſtverſtändlich ebenfalls fein geſchnitten und ent⸗ 
kernt. Man füllt die Maſſe in einen mit Butter beſtrichenem Biſchofbrotmodel und 
bäckt ſie im Rohre. Nach dem Auskühlen wird das Brot mit Chocolade⸗Eis über⸗ 
zogen und nachdem dieſes getrocknet, in feine Schnitten geſchnitten. 

Choecolade⸗Biskuit. 12 dkg Butter, 16 dkg Zucker und 14 dkg Chocolade 
werden auf dem Feuer zuſammen glatt gerührt. Hierauf miſcht man 8 dkg mit 
der Schale fein geriebener und dann noch geſtoßener und durch ein Sieb getriebener 
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Mandeln hinzu, leert die Maſſe in einen Weidling und rührt ſo lange, bis ſie ganz 
erkaltet iſt. Dann mine nach und nach 4 Dotter, den feſten Schnee der 
4 Klar und 6 dkg feinſten Mehles mit der kalten Maſſe, ſtreicht dieſelbe auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, beſäet ſie mit abgezogenen, fein blät⸗ 
terig geſchnittenen Mandeln, und bäckt fie / Stunde bei mäßiger Hitze. Nach dem 
Backen ſticht man beliebige Formen daraus oder ſchneidet das Biskuit in Schnitten. 

Flaum⸗Biskuit. 19 dkg Zucker werden mit 6 Dottern und dem feſtem 
Schnee von 4 Klar 1 Stunde gerührt, dann Citronen⸗ und Vanillegeruch, ſowie 
der Saft einer kleinen halben Citrone dazugegeben, zuletzt mengt man mittelſt eines 
Siebes 10 ½ dkg Stärkmehls dazu, verrührt alles gut, füllt die Sa in einen mit 
Butter beſtrichenem Model und bäckt fie im mäßig heißen Rohre. Geſtürzt, wird 
das Biskuit mit Marillenſalſe übergoſſen. 

Roſinen⸗Kuchen. 4 Eier ſchwer Zucker werden mit den 4 ganzen Eiern 
recht ſchaumig abgerührt, etwas Citronengeruch beigemengt und dann 4 Eier ſchwer 
Mehles leicht darunter gerührt. Ein Blech wird mit Butter beſtrichen, mit Mehl be⸗ 
ſtaubt und die Hälfte des Teiges darauf gegeben. Dieſer wird auseinander ge⸗ 
ſtrichen und auf einige Zeit nur ins Rohr gegeben, bis der Teig obenauf ſteif wird, 
aber nur ſoviel, daß die nicht zu dicht darauf geſtreuten Roſinen und Zibeben nicht 
einſinken; dann gibt man den Reſt des Teiges über die Roſinen und bäckt den Kuchen 
lichtbraun. In RK Schnitten geſchnitten, werden dieſe mit Rum⸗Eis beeift. 

Napoleon⸗Schnitten. Man treibt 3 ganze Eier und 2 Dotter mit 14 dkg 
Zucker ſehr flaumig ab, gibt 14 dkg geſchälter, ſtiftlich geſchnittener und im Rohre 
etwas gelblich geröſteter Mandeln, ſowie fein gewiegte Citronenſchale und 7 akg 
feinen Mehles dazu. Dieſe Maſſe ſtreicht man kleinfingerdick auf ein mit Wachs 
beſtrichenes Blech, beſtreut ſie dick mit Zucker und bäckt ſie. Nach dem Backen 
ſchneidet man längliche, 2 Finger breite Stangen, beſtreicht eines mit beliebiger 
Salſe und ſetzt ein zweites darauf. 

Frankfurter Skarnitzeln. Hiezu benötiget man 3 Eier, 3 Eier ſchwer 
Zucker und 2 Eier ſchwer Mehl. Von 3 Klar ſchlägt man feſten Schnee, gibt dann 
den Zucker dazu, rührt 15 Minuten, fügt hierauf 2 Dotter und das Mehl hinzu 
und macht mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech. Dieſe ſtreicht man ſehr dünn auseinander, beſtreut ſie mit Zucker und Mandeln 
und bäckt fie licht im Rohre. Noch ſehr heiß müſſen ſie zu Skarnitzeln gedreht werden. 

Biskuit⸗Roulade 14 dkg Zucker werden mit 5 Dottern ½ Stunde ge 
rührt, dann von 5 Klar der feſte Schnee und 101/, dkg Mehl leicht darunter ge⸗ 
rührt und dieſe Maſſe auf zwei mit Butter beſtrichenen Blechen ſchön gleichmäßig 
aufgeſtrichen und im Rohre hellgelb gebacken. Beim Herausnehmen wendet man 
die ganze Platte beſtreicht die Seite, welche früher unten war, mit Marillenſalſe 
oder warm erweichter Chocolade gibt das Biskuit auf einige Minuten nochmals 
ius Rohr rollt es dann ſchnell zuſammen und gibt es abermals auf kurze Zeit ins 
Rohr Man kann auch Mußfülle einrollen. Dieſe wird aus geriebenen, gezuckerten 
Nüffen mit Vanillegeruch und ſüßem Obers bereitet. — Oder: Man nimmt 14 dkg 
Zucker, 7 Dotter, 4 Klar zu Schnee, 10½ dkg Mehl und Citronengeruch. 

Biskuit⸗Roulade mit Reismehl. 6 Klar werden zu feſtem Schnee ge⸗ 
ſchlagen dann 6 Dotter und 9 dkg Zucker dazu gerührt. Das Becken wird in 
ein Bain marie geſtellt und die Maſſe ſo lange geſchlagen, bis ſie lau iſt, dann 
vom Herde genommen und ſo lange fortgeſchlagen, bis ſie wieder ganz erkaltet iſt. 
Nun mengt man 7 dkg Reismehl dazu, ſtreicht die Maſſe auf ein mit Wachs be⸗ 
michenes Blech, bäckt fie lichtgelb, füllt fie wie oben angegeben mit Salſe und 

rollt ſie zuſammen. 
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Vanille⸗Schifteln. 14 dug Zuckers mit Vanillegeruch werden mit 2 ganzen 
Eiern ſehr gut abgetrieben, bis die Maſſe weiß und ſchaumig wird, hierauf mit 
14 dkg feinſten Mehles vermengt, auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech geſtrichen 
und im kühlen Rohre gebacken. Noch heiß, ſchneidet man verſchobene Vierecke daraus. 

Mohrenkopf. Zu 14 akg fein geſtoßenem Zucker miſcht man 5 ganze Eier 
und etwas fein geſchnittene Citronenſchale und ſchlägt es im Becken ſehr flaumig 
ab. Hierauf miſcht man 7 dkg feines Auszugmehl und 7 dkg Stärkmehls bei. Einen 
emaillierten Kochtopf von 14 om Durchmeſſer ſchmiert man gut mit Butter oder 
Rindſchmalz, beſtaubt ihn etwas mit Mehl, füllt die Maſſe ein und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze im Rohre ſchön gelb. Nach dem Backen ſtürzt man den Kopf heraus, 
dreht ihn wieder um und ſchneidet, nachdem er erkaltet iſt, mit einem ſcharfen Meſſer 
den etwas erhabenen Deckel gleichmäßig ab. Hierauf überzieht man Deckel und 
Seitenwände des Kopfes mit Chocolade⸗Eis (ſiehe Seite 62). Sobald das Eis 
erſtarrt iſt, höhlt man das Innere des Kopfes ganz aus und füllt ihn kurz vor 
dem Genuſſe mit zirka ½ 1 gezuckertem Obersſchaume, welchem etwas Vanille 
geruch beigemengt iſt, dann ſetzt man den übereiſten Deckel darauf. 

Indianer⸗Krapfen. 16 dkg Zucker werden mit 9 großen Dottern gut ge⸗ 
rührt, ſodann mit 1 dl Waſſer und 8 akg Mehls gut vermengt und noch fleißig 
abgetrieben. Hierauf fügt man den feſten Schnee der 9 Klar und noch weitere 8 dkg 
Mehls dazu, füllt die Maſſe in einen Dreſſierbeutel und dreſſiert ſchnell talergroße, 
hohe, runde Häufchen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech oder auf hiezu geeignete, 
erhabene, mit Butter beſtrichene Holzformen und bäckt ſie in nicht zu heißem Rohre. 
Sobald fie gebacken und ausgekühlt find, nımmt man ein ſcharfes Meſſer, höhlt 
ſie aus und gibt ſie über Nacht ins ausgekühlte Rohr zum gänzlichen Trocknen. 
Man ſchlägt nun 3 dl gutes Obers zu feſtem Schaume, zuckert dieſen nach Geſchmack 
und füllt mittelſt eines Löffels die Höhlungen der Krapfen damit, ſetzt 2 und 2 
aufeinander und taucht fie nun mittelſt eines aus Draht gebogenen Löffels in 
Chocolade⸗Eis (ſiehe Seite 62) und läßt nur den Boden frei von Glaſur. Dann 
ſetzt man die Krapfen aufs Blech und läßt fie noch 5 Minuten im Rohre trocknen, 
worauf ſie fertig ſind. Man kann auch die halbe Zahl der Krapfen noch ungefüllt be⸗ 
eiſen und zur gelegentlichen Füllung aufbewahren (Siehe noch Biskuitteig Seite 48.) 

Geſchnittene Biskotten. 14 dkg Zuckers und 6 Dotter treibt man ſehr 
flaumig ab und gibt 5 dkg ſtiftlich geſchnittener weißer Mandeln, ſehr feſten 
Schnee von 6 Klar und 21 dkg Mehl darunter nebſt etwas Vanille⸗ oder 
Citronengeruch. Man bäckt die Maſſe in einen gut mit Butter beſtrichenem, 
langen Model. Am andern Tage ſchneidet man Schnitten herab, welche man 
nach Belieben auch noch bähen kann. f 

Biskotten. 7 dkg Je Top Zuckers mit viel Vanillegeruch treibt man 
mit 2 Dottern ſehr gut ab, mengt den feſten Schnee von 2 Klar bei und ſtäubt 
5 dkg feinen Mehles und eine kleine Meſſerſpitze voll Hirſchhornſalzes hinein. 
Man füllt die Maſſe in einen Dreſſierſack mit einer kleinen runden Blechöffnung 
von Bleiſtiftdicke und ſpritzt zierliche kleinfingerlange und dünne Biskotten 
auf ein Blatt weißen Papieres. Wenn alle dreſſiert ſind, überſtreut man das ganze 
Blatt mit feinſtem Zucker, hebt das Blatt raſch in die Höhe um den überflüſſigen 
Zucker wegzuſchütteln, legt es auf ein Blech und bäckt die Biskotten im kühlen Rohre. 
Anfangs ſoll man dus Rohr nicht öffnen. f 

Anis⸗Kräpfchen. 14 dkg Zuckers treibt man mit 2 Dottern ½ Stunde 
lang gut ab, gibt dann den feſten Schnee von 2 Klar darunter und zuletzt 
14 dkg Mehls, etwas fein gewiegte Citronenſchalen und Anis. Ein Blech ber 
ſtreicht man mit Wachs, macht vom Teige Häufchen darauf und bäckt dieſe leicht. 
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Karlsbader Teegebäck. 2 Eier werden mit 2 Gier ſchwer Zucker ſchaumig 
eſchlagen und dann 1 Ei ſchwer Mehl dazu verrührt. Dann beſtreicht man ein 
Blech mit Wachs, ſtreicht die Maſſe meſſerrückendick auf, ſtreut Roſinen darüber und 
bäckt ſie langſam im Rohre. Man ſchneidet noch warm viereckige Stücke daraus. 
Reis⸗Biskuit. 19 dkg Butter werden flaumig abgetrieben, dann gibt man 
nach und nach 19 dkg Vanillezucker, 38 dkg Reismehl und zuletzt 2 große, ab⸗ 
geſprudelte Eier darunter. Der Teig wird dünn ausgewalkt, mit einem Krapfen⸗ 
ſtecher ausgeſtochen und 12—18 Minuten gebacken. 

Feines Biskuit. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch rührt 
man mit 4 Dottern recht flaumig. Dann ſchlägt man 3 Klar zu feſtem Schnee und 
rührt ihn mit 7 dkg Kartoffelmehl leicht zum Abtriebe. Man füllt die Maſſe in 
einen mit Butter beſtrichenem Biſchofbrotmodel und bäckt ſie langſam im Rohre. 
Durch ¼ Stunde darf man das Rohr nicht öffnen. ; 

Biskuit⸗Krapferlu. 2 Dotter werden mit 7 dkg feinen Zuckers ſehr 
flaumig abgetrieben und dann der ſehr feſte Schnee von 2 Klar und 44 g 
Mehl leicht verrührt dazugegeben. Ein Backblech beſtreicht man gut mit Wachs 
und macht mit einem Kaffeelöffel kleine Krapfen oder Biskotten darauf, beſtreut 
dieſe mit ſehr viel feinem Zucker und bäckt ſie ſehr vorſichtig nicht zu heiß. 

Anisbögen. 3 ganze Eier ſchlägt man mit 3 Eier ſchwer ECitronenzucker 
gut und ſchaumig ab und ſtaubt zuletzt 2 Eier ſchwer feinſten Mehles darunter. 
Man macht aus dieſer Maſſe mit einem Löffel talergroße Häufchen auf ein mit 
Wachs beſtrichenes Blech, ſtreicht den Teig ſehr fein und dünn auseinander, 
ſtreut ausgeſuchten Anis und geſtoßenen Zucker darauf und bäckt fie im kühlen 
Ofen. Sie dürfen nur ganz blaßgelb werden Beim Herunternehmen biegt man 
ſie raſch und heiß über einen Kochlöffelſtiel. 


Mandelbögen mit Butter. 7 dkg fein geſtoßenen Zuckers mit Citronen⸗ 
geruch werden mit 2 Dottern ſehr gut abgetrieben, dann mengt man? dug zer⸗ 
ſchlichener Butter, den feſten Schnee von 2 Klar und 7 dkg feinſten Mehles bei. 
Man ſtreicht die Maſſe meſſerrückendick auf ein unbeſtrichenes Blech, beſtreut 
fie mit 7 dkg geſchälter fein ſtiftlich gefchnittener Mandeln und bäckt ſie im ziem⸗ 
lich heißen Rohre Wenn die Maſſe halb gebacken iſt, ſchneidet man daraus 
2 fingerbreite und 955 fingerlange Schnitten, biegt dieſe über den Nudelwalker 


oder ein Bogenblech, natürlich mit den Mandeln nach oben, legt ſie nochmal 
aufs Blech und bäckt ſie fertig. 

Falſche Kartoffeln. Man treibt 7 dkg Zucker mit Citronengeruch und 
3 Doktern recht gut ab und miſcht den feſten Schnee der 3 Klar und 7 dkg Mehls 
nur leicht darunter. Von dieſer Maſſe ſpritzt man durch eine Düte oder durch einen 
Dreſſierſack auf Papier kleine, recht hohe Häufchen, legt das Papier auf ein Blech 
und ſtellt dieſes auf einige Minuten in ein nur laues Rohr, damit die Biskuitmaſſe 
nicht zuſammenfällt. Dann bäckt man ſie bei größerer Hitze vollends fertig. Vom 
Papiere genommen, klebt man je 2 und 2 zuſammen. Inzwiſchen werden 28 dkg 
geſchälter, ſehr fein geſtoßener Mandeln mit 4 Klar abgetrieben, dann noch 42 dkg 
lein geſtoßenen Zuckers mit Vanille⸗ oder Citronengeruch dazugegeben und aber⸗ 
mals recht gut abgetrieben. Sollte die Maſſe nicht fein genug ſein, ſo ſtößt man 
ſie noch im Mörſer zu einem glatten Teige. Mit dieſer Maſſe werden die Bis⸗ 
kuitchen umwickelt und womöglich in die Form einer Kartoffel gebracht; man be⸗ 
ſtaubt fie noch mit fein geriebener Chocolade. Sind alle auf dieſe Art gemacht, fe 
imitiert man noch mit einem Federkiele die Augen und mit einem Meſſer die zer⸗ 
kochten Sprünge der Kartoffel. Man kann auch kleine Stückchen von Biskotten 


" 
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Kleine Mandel⸗Biskotten. 14 dkg Zuckers werden mit 4 Dottern ab» 
getrieben, 3 ½ dkg weißer, fein geriebener Mandeln beigemengt, ſowie der feſte 
Schnee von 4 Klar und 5 dkg Mehls Man formt mittelſt einer Papierdüte 
Biskotten in der bekannten Form auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech. 

Biskotten⸗Wandeln. 14 dkg Zuckers werden mit 3 Dottern abgetrieben 
und der feſte Schnee von 3 Klar und 5 dkg Kartoffelmehls, ſowie beliebiger 
Geruch beigemengt. Man füllt die Maſſe in kleine mit Butter beſtrichene 
Wandeln (20 Stück) und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. Man kann die Maſſe 
auch in Fee backen. 

Hobeljpäne. Hiezu benötiget man 3 Eier, dann 3 Eier ſchwer Zucker und 
etwa 2½ Eier ſchwer Mehl. Die 3 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, mit 
den 3 Dottern und dem Zucker ½ Stunde verrührt, beliebiger Geruch beigemengt 
und zuletzt das Mehl hineingeſtaubt. Ein Blech wird mit Wachs beſtrichen, der 
Teig ſehr dünn aufgeſtrichen, langſam halb gebacken, in 2 Finger breite Streifen 
Nie (20 em lang) und nochmals zum Garbacken ins Rohr gegeben. 

och heiß, muß man die Streifen in Locken⸗Form ſchnell über einen Koch⸗ 
löffelſtiel drehen. Nach Belieben kann man den Teig mit Anis oder geriebenen 
Mandeln beſtreuen oder dieſe Zutat auch weglaſſen. 

Patienee⸗Bäckerei (Geduld⸗Biskuit) 1. 6 Klar ſchlägt man zu feſtem Schnee, 
rührt 28 dkg Vanillezuckers gut hinein und dann 5 dkg Mehls. Man füllt die 
Maſſe in eine Düte aus ſteifem Papiere, ſpritzt kleine, beliebige Formen auf ein mit 
Wachs beſtrichenes Blech, ſtellt ſie 3 Stunden lang an einem warmen Orte und läßt 
ſie dann im kühlen Rohre backen, eigentlich nur trocknen. 

2. 2 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, 14 dkg fein geſtoßenen 


Vanillezuckers und 8 ½ dkg Biskuitmehls dazu gerührt. Nachdem alles gut 


vermengt iſt, ſpritzt man durch ein ſehr kleines Röhrchen auf das mit Wachs 
beſtrichene Blech kleine Kränzchen oder Ziffern, läßt ſie 2 volle Stunden an 
einem kühlen Orte ſtehen und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre. Zum Ablöfen 
ſtellt man das Blech auf Dunſt. Will man die Patiences braun haben, jo 
gibt man flüffigen, gebrannten Zucker hinein. — Oder man nimmt 3 Klar, 
14 dkg Zucker und 10½ dkg Mehl. 

Cygan. (Polniſch.) 12 Dotter werden mit 2 Kaffeeſchalen voll Zuckers 
abgetrieben, 1 Schale geſtoßener Mandeln, 1 Schale geriebener Chocolade, 
elwas Gewürznelken, der feſte Schnee von 6 Klar dazugegeben und ſchließlich 
1 Schale mit Rum befeuchteter Bröſeln. Man ſtreicht die Maſſe auf ein mit Butter 
beſtrichenes Blech und bäckt ſie im Rohre. 

Zucker⸗Kipferlu. 5 ganze Eier werden mit 14dkg Zucker 1 Stunde gerührt 
und etwas Vanillegeruch und 25 dkg Mehls bei emengt. Dann formt man aus dem 
Teige kleine Kipferln, nachdem er ausgewalkt und zu dreieckigen Fleckchen geſchnitten 
wurde Man bäckt ſie auf dem mit Butter beſtrichenen Bleche. 

Zwiebäckchen. 3 ganze Eier werden mit 14 dkg Zucker, etwas Vanille und 
½ Kaffeelöffel voll Anis ſehr flaumig mit der Schneerute geſchlagen und ſchließlich 
mit 14 dkg Mehl verrührt. Man formt daraus auf zwei mit Wachs beſtrichenen 
Blechen 6 längliche Striezel und bäckt ſie ſehr licht im mäßig heißen Rohre. Nach 
dem Backen ſchneidet man fingerlange, ſchiefe ſehr dünne Stangerln herab und bäht 
dieſe etwas auf einem Gitter im Rohre. 

Tee⸗Stangerlu mit Mandeln oder Pignolien. Man ſchlägt ſehr 
ſchaumig 3 ganze Eier mit 3 Eier ſchwer Zucker und zum Schluſſe noch mit 2 Eier 
ſchwer Mehl. Ein Blech beſtreicht man mit Butter, gibt den Teig meſſerrückendick 
darauf und beſtreut ihn mit ſtiftlich geſchnittenen Mandeln oder Pignolien. Man 
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blickt die Maſſe im Rohre und ſchneidet fie noch warm zu kleinen Stangerlu. 
WMiünſcht man die Stangerln feſter, fo nehme man 3 Eier ſchwer Mehl dazu. 857 
5 Tee⸗Stangerln. 12dkg Zuckers. 12 dkg Mehls. 1 Ei, 1 Kaffeelöffel voll 4 
Anis und etwas fein gewiegte Citronenſchale werden auf dem Brette zu einem a 1 
Teige abgemacht, dieſer meſſerrückendick ausgewalkt, zu kleinen Stangerln ge⸗ 1 
ſchnitten und mit einem Mehlſpeisradel ein Gitter darauf geradelt, worauf man ö 
ſie auf einem mit Wachs oder Butter beſtrichenem Bleche 3 Stunden ſtehen läßt, u 
ehe man fie bei Schwacher Hitze bäckt. | 

Skarnitzeln. Man wiegt 4 Eier ſchwer Zucker und 2 Eier ſchwer Mehl. 
Die 4 ganzen Eier werden mit dem Zucker ſchaumig geſchlagen und dann das 
Mehl dazugemengt. Dieſe 1 wird dann auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech 1 
15 dünn aufgeſtrichen. Sobald der Teig gelblich gebacken iſt, ſchneidet man Vier⸗ # 
ecke daraus und dreht dieſelben noch heiß ſehr raſch zu Düten (Skarnitzeln.) Nach⸗ | 
dem fie erkaltet find, füllt man fie, unmittelbar vor dem Auftragen erſt, mit ger 
zuckertem Obersſchaume. 

Engliſche Cakes 1. 3 ganze Eier werden mit 25 dleg Zucker und 7 g 
Hirſchhornſalz 1 Stunde lang abgetrieben, dann gibt man Vanillegeruch, ½ 1 1 
lauer Milch und 15 dkg Mehls dazu und läßt die 915 0 24 Stunden ſtehen. Am ö 
nächſten Tage rührt man noch weitere 25 dkg Mehls hinein, knetet den Teig gut 
und rollt die Maſſe, nachdem ſie gut verarbeitet wurde, ziemlich fein aus, ſticht be⸗ 
liebige Formen aus und bäckt fie im kühlen Rohre auf einem mit Wachs be⸗ 
ſtrichenem Bleche. 

2. 25 dg Zuckers werden mit 3 Dottern und dem feſten Schnee von 3 Klar 1 
gut verrührt, dann gibt man 25 dkg Mehls, viel Vanillegeruch, 6g Herde bornſare 
und ſchwach / 1 Milch dazu und läßt die Maſſe 24 Stunden ſtehen. Nachſten Tages 

muengt man noch 25 dkg Mehls dazu und knetet den Teig gut ab. Man rollt den 
Teig fingerdick aus, ſticht ihn zu beliebigen Formen aus, ziert dieſelben mit Ein⸗ 
drücken eines Reibeiſens oder Stichen einer Stricknadel und bäckt ſie auf einem 
mit Butter oder Wachs beſtrichenem Bleche im kühlen Ofen. a 
3. 12 dkg Butter werden mit 5 Dottern, J ſaurem Rahme, 1 dkg Natron 1 
und viel Vanillegeruch ſehr gut abgetrieben. Dann gibt man die Maſſe auf das Ei) 
Nudelbrett, arbeitet 50 dkg Zucker ſowie 1 kg und 15 dkg Mehls darunter und m 
wenn der Teig fein verarbeitet iſt rollt man ihn fingerdick aus ſticht ihn beliebig & 
aus, drückt mit einem Reibeiſen Figuren darauf oder ſticht mit einer Stricknadel E 
gleichmäßige Arabesken hinein und bäckt die Cafes auf einem mit Wachs beſtrichenen rl 
Bleche im kühlen Rohre. f 
„ 4. Man treibt 25 dkg Zuckers und 10 dkg Butter mit 3 Dottern gut ab und 
gibt dieſen Abtrieb zu 70 akg Mehls auf das Nudelbrett, arbeitet / 1 ſüßes Obers 
und 6 g Natron darunter, rollt den Teig fein aus ſticht beliebige Formen daraus, 
legt fie auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt fie nicht zu heiß. 
5. 7 ganze Eier werden mit 50 dkg Zucker und 15 g pulveriſiertem Hirſch⸗ 
hornſalze 1 Stunde lang gerührt. Hierauf mengt man eine ganze, feingeftoßene 
5 Stange Vanille, 1 Taſſe lauwarmer Milch (ungefähr ½ ) und 5 dkg Mehls dazu ö 
i und läßt den Teig 24 Stunden raſten. Am nächſten Tage rührt man 50 dkg 
Mehls dazu, knetet den Teig tüchtig und walkt ihn hierauf meſſerrückendick aus, fticht 
Formen aus, legt dieſe auf ein mik Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie im Rohre. 
Man bewahrt ſie am beſten in einer Blechbüchſe auf. ar 
„Doktor⸗Buſſerln. 28dkg Zuckers werden mit 2 ganzen Eiern geſchlagen i 
bis die Maſſe dick wird, dann rührt man 28 dkg Mehles darunter, macht auf ein : 1 
mit Wachs beſtrichenes Blech kleine Häufchen, beſtreut dieſe mit Eitronat und 
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Mandeln (beides nudelig geſchnitten), läßt fie 1 Stunde raſten und bäckt fie im 


nicht zu heißen Rohre. 


Schaumrollen aus Hohlhippenteig. Man wiegts Eier ſchwer Zucker und 
2 Eier ſchwer Mehl. Die 3 Dotter verrührt man mit dem Zucker ſehr flaumig, 
mengt leicht den feſten Schnee von 2 Klar hinzu und ſtaubt ſchließlich das feine 
Mehl leicht zur Maſſe. Man beſtreicht ein Backblech mit Wachs, ſtreicht von dem 
Teige ſehr dünn darauf, bäckt ihn bei ſchwacher Hitze, ſchneidet beliebig große, vier⸗ 
eckige Stücke daraus, welche man, noch ſehr heiß, ſchnell über einen Kochlöffelſtiel 
dreht and ſehr gut trocknen läßt. Bevor man vom Teige nochmals aufs Blech ſtreicht, 
muß nan dasſelbe ſehr gut abkratzen und neuerdings mit Wachs beſtreichen. Erſt 
unmittelbar vor dem Servieren füllt man die Rollen mit gezuckertem Obersſchaume. 

Waffeln. 21 dkg Butter werden ſchaumig abgetrieben, dann gibt man 
nach und nach 6 ganze Eier, welche in lauwarmem Waſſer vorher erwärmt wurden 
dazu, ſowie 17 dleg Zuckers (geſtoßen) und 21 dkg geſiebtes Mehl. Indeſſen wird 


das Waffeleiſen mit reinem Schweinſchmalze beſtrichen und erwärmt, und mit einem 


Löffel voll des Teiges (für eine Waffel) gefüllt und auf Glut gebacken. 

Feine Waffeln. 7 dkg Rindſchmalz treibt man mit 4 ganzen Eiern nach 
und nach ſehr gut ab, gibt 14 akg Zuckers, 17½ g (1 Lot) geſchälter, feinge⸗ 
ſtoßener Mandeln und noch 10½ dkg Mehles dazu. Zum Schluſſe rührt man 
noch ½: Milch hinein und nach Geſchmack etwas Zimmet und Rum. Das Waffel⸗ 
eiſen wird erhitzt, mit zerſchlichenem, reinen Schweinſchmalze beſtrichen und mit 
einem kleinen Löffel voll des Teiges (für eine Waffel) gefüllt und auf Glut ge 
backen. Man kann aus dieſem Teige auch Hohlhippen drehen, wenn man mit dem 
Hohlhippeneiſen bäckt. 

Finger⸗Hohlhippen. 2 Eier ſchwer Zucker rührt man mit 2 Dottern und 
dem ſeſten Schnee von 2 Klar 3/, Stunden lang, dann mengt man noch 1 Eiſ chwer 
Mehl hinein, nebſt Vanillegeruch und Citronenſchale. Ein Papier wird mit Butter 
beſtrichen und auf dasſelbe werden kleine Häufchen vom Teige gemacht, doch nicht 
zu nahe aneinander; man läßt ſie auseinander fließen, beſtreut ſie mit fein gehackten 
Piſtazien und bäckt ſie auf einem Bleche im Rohre blaßgelb. Hierauf löſt man ſie 
ſchnell mit einem Meſſer vom Papiere und wickelt ſie gleich über den Finger. Statt 
Piſtazien kann man auch Haſelnüſſe zum Beſtreuen nehmen. Beide Früchte werden 
mit heißem Waſſer geſchwellt und die Haut davon abgezogen. 

Hohlhippen. 1 Obers werden mit! Ei und LOdkg Zucker fein zerſprudelt 
nach und nach zu 15 ½ dkg Mehls gerührt und mit Vanille⸗ oder Citronengeruch 
gewürzt. Man ſprudelt die Maſſe in einem tiefen Topfe ſehr glatt ab. Das 
heiße Oblaten⸗Eiſen beſtreicht man mit Wachs, gibt 1 Löffel Teiges in dasſelbe, 
verteilt ihn ſehr dünn und gleichmäßig und bäckt ihn lichtbraun. Noch heiß, 
rollt man die gebackene Hippe über ein fingerdickes, glattes Holz und hält ſie 
darüber, bis ſie ſteif geworden iſt. 

Zimmet⸗Hohlhippen. 14 dkg Mehles werden mit ¼0! Milch gut ver 
rührt, dann 1 Ei, 7 dkg fein geſtoßenen Zuckers, etwas Zimmet, 1 Kaffee 
löffel voll Rums und 3¼ dkg zerlaſſener, ausgekühlter Butter beigemengt, noch⸗ 
mals gut verrührt und der Teig ½ Stunde raſten gelaſſen. Das heiße Eiſen 
wird mit Wachs beſtrichen und immer je ein Löffel von dem Teige darauf ge⸗ 

eben, dieſer verſtrichen, das Eiſen ſchnell geſchloſſen und ober Glut gebacken. 
ch heiß ſchnell über ein dünnes, rundes Holz gerollt. 
Bisknit⸗Hohlhippen. 7 dkg zerlaſſener, ausgekühlter Butter werden 
mit 3 Eiern, 8ů/ dkg Zucker, 10½ dkg Mehl ½ Stunde gut verrührt und 
weiteres wie oben behandelt. 
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Dotter⸗Hohlhippen. 9 dkg Zuckers, 3 Dotter, / 1 Milch, 18 dkg Mehls, 
Vanillegeruch werden gut verſprudelt und weiteres wie oben behandelt. 

Mandel⸗Bohlhippen mit Eiern. Man rührt 3½ dkg Zuckers mit 
3½ dkg fein geſtoßenen Mandeln, 2 Dottern und dem 1 8 Schnee von 1 Klar 
1 Stunde lang, gibt etwas Citronenſchale hinzu und ſtreicht die Maſſe auf 
ein mit Wachs beſtrichenes Blech, bäckt ſie im Rohre gelblich, ſchneidet ſie zu 
viereckigen Flecken und rollt ſie noch heiß über einen Kochlöffelſtiel zu Hohlhippen. 

Mandel-Hohlhippen, Man ſchlägt feſten Schnee von 3 Klar und mifcht 
10½ dkg Zuckers, Idkg weißer, fein geriebener und e Mandeln und 3½ 
dkg Mehls hinein. Die Mandeln müſſen mit beſonderer Aufmerkſamkeit gerieben 
und fein geſtoßen werden. Der Teig ſoll, nachdem ſie beigemengt find, ſehr gleich 
jein und ſich jehr eben ſtreichen laſſen, ſonſt bekommt er Löcher beim Aufſtreichen. 
Man beſtreicht zuerſt ein Blech gut mit Wachs, ſtreicht die Hälfte des Teiges ſehr 
dünn darauf und bäckt ihn dann im mäßig heißen Rohre gelblich; wenn er nur 
teilweiſe gelb wird, ſchneidet man dieſe Stellen mit einem ſcharfen, dünnen Meſſer 
zu viereckigen Flecken und rollt dieſe noch heiß, mit der Bodenſeite nach innen, 
über einen Kochlöffelſtiel zu Hohlhippen. Man gibt das Blech raſch wieder zurück 
ins Rohr und bäckt weiter. Beim Aufſtreichen der zweiten Hälfte des Teiges 
muß das Blech zuerſt abgewiſcht und wieder mit Wachs beſtrichen werden. 

Krach⸗Torten⸗Schüſſerlu. Auf einem Nudelbrette macht man aus 21 dkg 
Mehl, 14 dkg Zucker, etwas Zimmet und 1 Klar einen Teig, welchen man glatt 
abarbeitet. Die Schüſſerlformen werden auf ihrer Außenſeite mit Rindſchmalz be⸗ 
ſtrichen und auf ein Blech gelegt. Der Teig wird ausgewalkt und wenn mög⸗ 
lich zuletzt mit einem gerippten, kleinen Nudelwalker überfahren. Mit einem 
runden Ausſtecher ſteche man runde Flecke in der Größe der Schüſſerlformen 
aus, belege damit die umgeſtürzten Formen und backe ſie bei mäßiger Hitze. 
Ausgekühlt, füllt man die Schüſſerln mit gezuckertem Obersſchaume. 

Faſchierte und verzuckerte Kaſtanien. ½ kg Kaſtanien wird weich ge⸗ 
ſotten, geſchält und paſſiert. Dann werden 24 dkg Zuckers mit di 1 Waſſer und 
einem Stück Vanille dick verkocht und unter die Kaſtanien gemiſcht, jedoch nur ſo 
viel, als nötig iſt, um kleine Kugeln aus der Maſſe formen zu können, denen man 
die Geſtalt von Kaſtanien gibt. Mit einer in Waſſer getauchten Stricknadel macht 
man in jede 3 Einkerbungen. Dieſe Kaſtanien läßt man 24 Stunden an einem 
kühlen Orte ſtehen, dann verzuckert man ſie auf folgende Art: In einem Topfe, 
der 11 Waſſer hält, gießt man 2 Finger hoch Waſſer, dann taucht man 
40 dkg zerſchlagenen, feinſten Zuckers in kaltes Waſſer, gibt ihn hinein und 
läßt ihn bis zum Bruche ſieden. Die Kaſtanien werden auf eine mit Zucker 
beſtreute Unterlage gelegt, eine nach der andern auf ein Hölzchen geſteckt, in 
den heißen Zuckerſud getaucht und auf ein mit Mandelöl beſtrichenes Blech ge⸗ 
gelegt, wobei das Hölzchen ſofort entfernt wird. 

Verzuckerte Birnen. Reife, gute Birnen werden geſchält, halbiert, vom Kern⸗ 
hauſe befreit und mit Zucker, etwas Waſſer und Citronenſaft gedünſtet. Sobald ſie 
weich ſind, läßt man ſie abtropfen, legt ſie auf einer Schüſſel nebeneinander und läßt 
ſie im Bratrohre trocknen. Von da an werden ſie durch 4 Tage auf einem mit ge⸗ 
ſtoßenem Kandiszucker reich beſtreutem Brette täglich 2 mal im Zucker gewendet, 
bis ſie hart werden. Zuletzt 1 man ſie mit einem Holze, auf mit Zucker beſtreutem 

rette, wieder glatt und verwahrt ſie in Schachteln. Mit dem Zucker darf nicht ge⸗ 
ſpart werden. Den Saft, der übrig bleibt, läßt man mit etwas friſchem Waſſer ein⸗ 
kochen und bewahrt ihn für den Winter in Flaſchen, um Obſt darin zu dünſten. 

Kandierte Früchte auf Holzſpießen. 50 dig Zuckers werden mit dem 
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nötigen Waſſer bis zum „Bruche“ gekocht (ſiehe „Vorbereitungen“), wobei der 
Zucker fleißig abgeſchäumt wird. Unterdeſſen ſpießt man auf die dünnen, zugeſpitzten 
Hölzchen Mandeln, geröſtete Haſelnüſſe, friſche, geſchälte Nüſſe, friſche oder ein⸗ 
geſottene, entkernte Weichſeln, entkernte Datteln, lichtgelb gebratene Kaſtanien, 


Orangen⸗oder Marillenſpalten, getrocknete, entkernte Zwetſchken, Amarellen, Kranz 4 


feigen, friſche Weinbeeren oder Malagatrauben, taucht fie raſch in gekochten Zucker 
und ſteckt die Hölzchen mit den Früchten nach aufwärts in einen mit feinem Sand 
gefüllten Topf zum Trocknen. Der Zucker muß die Früchte glaſig überziehen. In 
die entkernten Zwetſchken und Datteln kann man eine kleine Mandel geben. 

Gefüllte Datteln 1. Hiezu ſucht man die größten und ſchönſten Datteln 
aus und entkernt ſie, indem man ſie der Länge nach aufſchneidet. Man reibt 
geſchälte Mandeln, zuckert fie nach Geſchmack, gibt grob geſchnittene, geſchälte 
Piſtazien dazu und rührt alles mit 1 Klar zu einem Teige, mit welchem man 
die entkernten Datteln füllt. a 

2. Für beiläufig 50 Datteln benötigt man 5 dkg Piſtazien. Man löſt zuerſt 
aus den ſchönen, gleichmäßigen Datteln die Kerne aus. Die Piſtazien werden in 
heißes Waſſer gegeben, abgeſchält, getrocknet und dann fein gewiegt. Man mengt 
ſie hierauf mit 5 akg fein geſtoßenen Zuckers und 1 Eiklar zu einem Teige 
und füllt nun dieſen mit einem Kaffeelöffel in die entkernten Datteln, und zwar fo, 
daß der größere Teil der Fülle außen ſichtbar bleibt. Nach Belieben kann man 
noch jede Dattel mit geſponnenem Zucker überziehen, doch iſt dies nicht von Wich⸗ 
tigkeit. Man legt jede Dattel auf ein kleines, längliches Papierſchüſſelchen. 

Dattel⸗Cake. Einige Dutzend Datteln entkernt man, ohne ſie ganz aufzu⸗ 
ſchneiden, und erſetzt die Kerne durch geſchälte Mandeln. In eine runde oder vier⸗ 
eckige Blechform legt man einen Bogen Fließpapier, ſchichtet die jo vorbereiteten 
Datteln in dicken Lagen ein, bedeckt fie mit Fließpapier und preßt fie mit Ge⸗ 
wichten durch einige Stunden ſehr ſtark zuſammen. Dann ſtürzt man den Kuchen 
auf eine Glasſchüſſel, entfernt das Papier, beſtreut den Kuchen mit ftiftlich ge⸗ 
ſchnittenen Mandeln und garniert ihn mit Orangenſchnitten. 

Vanilleduft oder Butter. Auf 1 Dotter rechnet man 3½ dkg Zucker 
mit viel Vanillegeruch. Man rührt die Dotter mit dem Zucker ſehr lange, bis die 
Maſſe ſehr dicklich und flaumig wird. Dann biegt man aus einem Bogen Papier 
ſchmale Fächer und gießt in dieſelben von der Maſſe jo viel ein, daß fie finger⸗ 
lange Stangen bilden. Das Papier legt man auf ein Blech, ſtellt dieſes über 
Nacht in die Nähe des Herdes und läßt die Maſſe trocknen, worauf man ſie 
aus den Papierfächern löſt. Man kann auch die Maſſe in kleine, runde Papier⸗ 
ſchüſſerln, wie ſie die Zuckerbäcker zu kleinem Backwerk verwenden, füllen, darin 
trocknen laſſen und darin jervieren. — Oder: Man rührt 6 Dotter mit 28 dkg 
Zucker mit ſehr viel Vanillegeruch, dann rührt man einen ſchwach gemeſſenen 
Kaffeelöffel voll Stärkmehls hinzu, füllt die Maſſe wie oben in Papierfächer 
und bäckt ſie im ſehr kühlen Rohre. 

Kaffee⸗Nüſſe. Man bemühe ſich, die Nußkerne ganz aus der Schale zu be 
kommen oder wenigſtens jede Hälfte. 20 dkg Zuckers tauche man in Kaffee 
Eſſenz, gebe ihn in eine kleine geſtielte Pfanne und laſſe ihn ſpinnen. Hierauf 
ſchütte man ihn in eine Porzellanſchüſſel, rühre ihn gut ab, bis er dicklich und 
undurſichtig zu werden beginnt und tauche dann ſchnell die an einer Spick 
nadel aufgeſpießten Nußkerne ein, jo daß ſie ganz von der Fondant-Maffe 
bedeckt werden. Sollte die Maſſe anfangs zu dünn ſein, ſo laſſe man ſie noch 
etwas einkochen; follte fie zu dick ſein, ſo verdünne man fie mit etwas lauem 
Waſſer. Man laſſe die Nüſſe auf Fließpapier trocknen. 
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& Kaſtanien⸗Kugeln. ½ kg Kaſtanien ſchält man von der harten Schale, 
gibt ſie in heißes Waſſer, läßt ſie nur ſo lange darin aufwallen, bis man die 
feine braune Haut abziehen kann. Hierauf gibt man ſie in anderes Waſſer 
und kocht ſie mit etwas Vanille, bis man 1 paſſieren kann. 15 dkg Zucker 
taucht man ins Waſſer, läßt ihn fo lange kochen, bis er ſpinnt und vermengt 
ihn hierauf mit dem Kaſtanienpürce. Überfühlt, formt man kleine Kugeln da⸗ 
raus, läßt dieſelben über Nacht trocknen, taucht ſie dann in Chocoladen⸗Glaſur 
und läßt ſie abermals auf Fließpapier über einem Bleche trocknen. 
Nuß⸗Kugeln. ¼ kg ausgelöfter Nüſſe reibt man fein und kocht ſie mit 
14 dkg geſponnenem Zucker mit Vanillegeruch. Wenn die Maſſe ausgekühlt 
itt, formt man kleine Kugeln daraus und taucht ſie in Chocolade⸗Glaſur aus 
7 dkg Chocolade und 18 dkg geſponnenem Zucker und läßt ſie auf Fließ⸗ 
papier über einem Bleche trocknen. 
Falſche Trüffeln. / 1 ſüßes Obers läßt man heiß werden, dann gibt man 
14 dkg feinen Zuckers mit Vanillegeruch und 16 dkg fein gewiegter Nüſſe dazu, läßt 
alles zuſammen eine Weile kochen, verrührt die Maſſe gut, bis fie dick wird, worauf 
man ſie vom Feuer wegnimmt und erkalten läßt. Über Nacht ſtehen gelaſſen, for⸗ 
miert man Tags darauf kleine Kugeln von verſchiedener Größe und etwas unregel⸗ 
mäßiger Form und taucht ſie in Eiweiß und in grob geſchabte Chocolade, wodurch 
ſie den Trüffeln ähnlich werden. Statt Nüſſe kann man auch Mandeln verwenden; 
in dieſem Falle ſpinnt man den Zucker mit Waſſer, ehe man die Mandeln dazu 
gibt. Das Obers bleibt ganz weg. Man ſerviert ſie in Papier⸗Manchetten. 
a Feines Chocolade⸗Konfekt. 14 dkg Zucker werden mit 6 Dottern 
mi e dann 10½ dkg Chocolade mit 1—2 Löffeln Waſſers erweicht, fein 
zerdrückt und zu dem Abtriebe gerührt. Hierauf mengt man feſten Schnee von 
6 Klar und ſchließlich 14 dkg ſehr feines Mehl hinzu und ſtreicht die Maſſe auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech fingerdick auf, läßt ſie nur halb backen, ſticht 
. dann in kreisrunde Stücke von etwa 2½ em Durchmeſſer aus und gibt 
ieſe nochmals zum Trocknen ins Rohr, doch müſſen ſie licht bleiben. Nach dem 
ginglihen Erkalten beſtreicht man die Krapferln unten mit Marillenſalſe und 
baut aus ihnen auf einer Glasſchüſſel einen Kranz. Die Salſe dient als Kitt. 
Den leeren Raum auf der Schüſſel füllt man mit beliebigem Obersſchaume. 
Nongat 1. 14 dkg Honig werden mit 42 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
mit Vanillegeruch gut abgerührt, dann gibt man löffelweiſe den feſten Schnee von 
5 Eiklar darunter. Nun ftellt man die Maſſe mit dem Schneebecken aufs Feuer, 
hrt bis fie dicker wird und gibt dann noch 100 Nüſſe, in Viertel geteilt, hinein, 
| lipt die Maſſe noch weiter am Feuer anziehen und ſtreicht ſie dann auf Oblaten, 
die man zur leichtern Arbeit auf einem Bleche ausbreitet. Man bedeckt ſie mit gleich 
großen Oblatentafeln und ſchneidet regelmäßige, länglich viereckige Stücke daraus. 
Statt Nüſſe nimmt man auch ganze, ungejchälte Mandeln oder Haſelnüſſe. 
2. Feſter Schnee von 6 Klar wird mit 56 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
im Schneebecken gut verrührt, mit dem Becken auf den Herd geſtellt, mit 4 dl 
heißen Honigs vermengt und ſo lange bei mäßiger Hitze gerührk, bis die Maſſe 
anfängt, dick zu werden. Dann gibt man 100 durch Zerbrechen zerkleinerte Nuß⸗ 
kerne und viel Vanillegeſchmack hinein. Wird wie die Vorige auf Oblaten geſtrichen. 
Süße, falſche Schinken⸗Schnitten. 28 dkg geſchälter, fein geriebener 
Mandeln, 28 akg feinen Zuckers, die Schale und der Saft von ½ Citrone werden 
auf dem Nudelbrette zu einem Teige angemacht. / davon wird weiß gelaſſen, 
% mit Cochenilleſaft gefärbt. Aus dem Teige rollt man kleine Würſtchen. Die 
toten Würſtchen werden dicker gerollt und an jedes rote ein viel dünneres aber 
Rokitansty, Die Oſterreichiſche Küche. 30 
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Ne langes weißes gelegt und angedrückt. Nun klopft man mit einem ſchweren 
Meſſer jo lange darauf, bis ganz dünne Scheiben daraus geworden ſind, welche 
dann wie fein aufgeſchnittener Schinken mit Speckſchwarte ausſehen. Auf den 
roten Teil macht man vom weißen auch kleine Pünktchen und zerklopft ſie. Es 
ſieht dies aus, wie ein von etwas Speck durchwachſener Schinken. 

Zwetſchken⸗Wurſt oder falſche Blutwurſt. 28 dkg Zucker läßt 
man mit 2 dl Waſſer im Schneebecken ſpinnen, dann gibt man 28 dkg klein 
geſchnittener, gedörrter Zwetſchken dazu, läßt fie eine Weile mitkochen, gibt noch 
10 dkg länglich geſchnittenen Citronats, 1 Hand voll ſtiftlich geſchnittener 
Mandeln, ſowie etwas gewiegte Citronenſchale hinein und läßt alles noch ein 
wenig unter beſtändigem Rühren verkochen. Nachdem die Maſſe etwas überkühlt 
iſt, gibt man ſie auf ein ſtark mit Zucker beſtreutes Brett, ee eine Wurſt 
daraus, läßt ſie mehrere Tage ſtehen und ſchneidet ſie dann in feine S eiben. 

Süßze Leberwurſt. Man reibt 101/, dkg Mandeln mit der Schale fein, 
ebenſo 7 dkg Chocolade. 3 ½ dkg Citronat ſchneidet man ſehr klein würfelig, 
3½ dkg geſchälter Mandeln ſtiftlich, gibt dies alles nebſt 10½ dkg fein ge⸗ 
ſtoßenen Zuckers in eine kleine Kaſſerolle, rührt 1 ganzes Ei darunter und 
läßt es auf gelindem Feuer heiß werden. Hierauf gibt man alles auf ein 
Nudelbrett, welches vorher mit 3 dkg Zucker beſtaubt wurde, formt eine dicke 
Wurſt daraus und läßt ſie an einem warmen Orte trocknen. 

Süße Salami. 14 dkg Zucker Ban man in ein Schneebecken und laſſe ihn, 
mit etwas Waſſer befeuchtet, ſpinnen. Dann gibt man 14 dkg ungeſchälter, gerie 
bener Mandeln, den Saft von ½ Citrone, 1 dkg fein gewiegten Citronats, 3 ½ dkg 
ſtiftlich geſchnittener und abgeſchälter Mandeln, 1 geſtoßene Gewürznelke, ebenſo 
viel Neugewürz und 2 Löffel Cochenilleſaft dazu, rührt alles gut untereinander 
und trocknet es auf gelindem Feuer, bis ſich die Maſſe vom Becken löſt. Man legt 
fie dann auf ein mit zirka 3dkg Zucker beſtaubtes Nudelbrett und formt eine dicke 
Wurſt daraus, welche man einige Tage an einem warmen Orte trocknen läßt. 

Sehr gute Chocolade⸗Batzerln. 7 dkg Chocolade werden auf dem Feuer 
warm gemacht, bis die Chocolade ganz weich iſt. Dann ſtößt man dieſelbe mit 
21 dkg Zucker und dem Klar eines großen Eies in einem Mörſer ſo lange, bis 
alles zu einem feinen Teige gebildet wurde, welchen man nun auf ein mit Zucker be⸗ 
ſäetes Brett gibt. Man walk ihn meſſerrückendick aus, ſticht beliebige runde Formen 
aus, legt dieſe auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie ziemlich jäh. 

Mandel ⸗Schinken. / kg Zucker läßt man mit / 1 Waſſer jo lange 
lochen, bis er ſpinnt. Dann gibt man ¼ kg geſchälter, fein geriebener Mandeln 
hinein und rührt fie auf dem Feuer gut durcheinander. Etwa ½ der Maſſe gut 
man bei Seite; die anderen / der Maſſe färbt man mit Cochenilleſaft ſchinken⸗ 
farbig. Man gibt die Maſſe auf ein mit Zucker ſtark beſtreutes Brett und formt 
davon einen ganzen Schinken. Von dem ungefärbten Drittel bildet man über die 
erſte Schinkenform eine Speckſchichte und ſobald alles gut ausgekühlt iſt, überzieht 
man den Schinken mit Chocolade⸗Eis (ſiehe Seite 62). Man läßt nun denſelben 
an der Luft einige Tage trocknen. Derſelbe läßt ſich dann fein blätterig aufſchneiden. 

Faalſche Nüſſe 1. 28 dkg geſchälter und fein geriebener Mandeln, 28 dkg 
fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch werden vermengt und mit 1 Ei zu 
einem Teige angemacht. Die größere Hälfte hievon wird mit 3 dkg geriebener 
Chocolade vermengt und dient zur Herſtellung der Schale; die kleinere Hälfte, 
zur Herſtellung des Kernes, bleibt weiß. Die Form aus Holz, beim Drechsler 
erhältlich, wird mit feinem Zucker ausgeſtreut, die Maſſe feſt hineingedrückt f 
glatt abgefchnitten und herausgeklopft. Sollte die Maſſe zu weich fein, was bei 
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= Verwendung eines größeren Eies leicht geſchieht, fo miſcht man noch etwas feinen 


Zucker bei. Je eine weiße und ſchwarze Nußhälfte wird an der glatten Fläche mit 

Klar beſtrichen, aneinander gefügt und an einem warmen Orte getrocknet. 
f 2. 14 dkg geſchälter Mandeln werden mit Citronenſaft geſtoßen. Dann werden 
14 dkg Zucker mit 3 Löffeln Waſſer geſponnen, die Mandeln hinein gegeben und 
trocknen gelaſſen. Man nimmt den Teig aus dem Becken, gibt ihn auf ein 
Brett, teilt ihn in zwei Teile und färbt einen Teil mit geſtoßenem Zimmet. 
Unter den zweiten Teil mengt man etwas fein gewiegte Eitronenſchale. Weitere 
Behandlung wie bei den Vorigen. f 

Mandeln im Schlafrocke 1. Man rührt 3 Klar mit 1 Löffel Zucker, 
durch / Stunde, in einem Töpfchen ſehr gut ab, bis die Maſſe ſo dick wird, 
daß nichts herausrinnt, wenn man das Töpfchen ſtürzt. Große, ſchöne, ge⸗ 
ſchälte Mandeln trocknet man gut ab, ſteckt fie an eine Nadelſpitze und taucht 
ſie in das gerührte Eis, legt 5 auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt 
fie ſchnell. Unter das Eis kann man Zimmet und Citronenſchalen miſchen. 

2. 15 dkg Zucker und den feſten Schnee von 1 Klar rührt man ½ Stunde 
zu feſtem Eiſe. Aus Oblaten ſchneidet man runde Blättchen, legt auf jedes 
eine geſchälte Mandel, bedeckt fie mit einem Häufchen vom gerührten Schnee 
und krocknet ſie im kühlen Rohre. 

Weiß überzogene Mandeln. 28 dkg grob geſtoßenen Zuckers kocht 
man mit ½ 1 friſchen Waſſers und, ſobald er fiedet, wirft man 28 dkg ge 
ſchälter Mandeln hinein und kocht fie unter fleißigem Umrühren bis das Waſſer 
ganz eingekocht iſt, der Zucker muß jedoch weiß bleiben. Beim Umrühren muß 
man darauf achten, daß die Mandeln nicht zufammenkleben. Man ſchüttet fie 
auf ein Papier und läßt ſie auskühlen. 

Verzuckerte Mandeln. Zu 12 Stück Würfelzucker gibt man ſo viel 
Waſſer als der Zucker aufſaugt. Sobald er zergangen iſt, kommen beiläufig 
40 Stück ſchöner Mandeln hinein. Dieſe rührt man fo lange auf dem Herde 
im Becken, bis der Zucker völlig hart geworden und ſich dann von ſelbſt 
wieder derart auflöſt, daß die Mandeln davon glaſiert werden. Man gibt ſie 
hierauf auf eine Schüſſel zum Auskühlen. f 
Araneini. Friſche, dicke Orangenſchalen legt man durch 8 Tage in eine 
idene Schüffel, gießt friſches Waſſer darauf und wechſelt dieſes Zmal des 
Tags, früh und abends. Am achten Tage ſtellt man die Schalen mit iſchem 
Waſſer, in einem gut glaſierten Topfe, auf den Herd und kocht fie ungefähr 1 Stunde, 

worauf man das Waſſer wegſchüttet und durch anderes, heißes, erſetzt, in welchem 
man die Schalen noch ſo lange 1 0 läßt, bis ſie weich geworden ſind. Nun 
ſchneidet man oder ſticht die Schalen zu beliebigen Formen aus, nimmt gleiches 
Gewicht Zucker und kocht die Schalen mit dieſem und Waſſer (auf ¼ kg Zucker 
beiläufig / 1 Waſſer) ſo lange, bis der Zucker zwar ganz eingedickt iſt, die 
Schalen aber doch noch feucht ſind. Man nimmt dann die Schalen mit einer Nadel 
aus und dreht fie in feinen Sandzucker aus weißen Candiszucker bereitet. 

Kletzen⸗ oder Früchtenbrot. Zunächſt werden 75 dk Datteln, je / kg 
Jaßfeigen, geputzter, entkernter Roſinen und Zibeben fein geſchnitten. Dann werden 
a kg Pignolien und kg Weinbeeren gewaſchen und Pon ½ kg Piſtazien, 
. Citronat, 12 dkg Arancini, / kg üffe, 12 dkg Mandeln, / ö kg fein ge⸗ 
ſchnittener Haſelnuͤſſe, 12 dkg gedörrter Zwetſchken, ſowie / kg ſüßer, gedörrter 
Birnen letzen) werden leicht gekocht und nebſt / kg geſchälter Zwetſchken, fen 
geſchnitten. Während man alles gut durcheinander mengt, fügt man noch die fein 


eſchnittene Schale von ½ Citrone, ein wenig Gewürznelken und fein geſtoßenen 
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Zimmet, 1¼ kg geftoßenen Zuckers, / 1 Slivovitz und / 1 Rum hinzu und läßt 2 


die Maſſe über Nacht zugedeckt ſtehen. Am nächſten Tage macht man einen feſten 
Germteig aus 75 dkg Mehl, 4 Dottern, ein wenig Butter, etwas Milch, 1½ dkg 
Germ und Zucker. Man läßt den Teig gut gehen, miſcht dann 1 Hand voll Teiges 
unter die Früchte und formt nun aus dieſer Maſſe mehrere Striezeln. Der Teig 


darf unter den Früchten nicht geſehen werden, er ſoll ſie nur loſe binden. Die ein⸗ 


zelnen Striezeln werden in den dünn ausgewalkten Teig vollſtändig eingehüllt. 
Das Überflüſſige des Teiges wird weggeſchnitten. Sind alle Striezel eingeſchlagen, 
fo werden ſie auf ein, mit Rindſchmalz beftrichenes, und mit weißem Papiere be⸗ 
legtes Blech gebracht und mit einem Gemiſche von Milch und Klar oder aufge⸗ 
klopften Eiern beſtrichen. Sie werden bei mäßiger Hitze im Rohre gebacken. 
Wenn die Striezel Farbe haben, deckt man ſie mit Papier zu, damit fie nicht 
zu braun werden. Sie müfjen 3 Stunden langſam backen. 

Feen auf andere Art. kg gewaſchener und entkernter Zibeben, 
je / kg Faßfeigen und Datteln und gekochter, geſchälter und gedörrter Zwetſchken 
werden nudelig geſchnitten, a kg Pignolien gewaſchen, */, kg ſchöner 
Nußkerne in 4 Teile geteilt und je 10 dkg Eitronat und Orangenſchalen (kandierte) 
nudelig geſchnitten und die fein geſchnittenen Schalen einer Citrone allen Früchten 
beigemengt. Die mit Rum oder gutem Weine befeuchtete Miſchung bleibt über 
Nacht ſtehen. Am andern Morgen wird ein wenig Milchbrotteig oder von 
dem beim Kletzenbrot angegebenen zugemiſcht und weiters wie dieſes verarbeitet, 

Quitten⸗Schnee. Schöne Birnenquitten kocht man in Waſſer weich und 
paffiert fie. Man gibt 28 dkg dieſer Marmelade mit 28 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers in einen Weidling und rührt beides zuſammen ½ Stunde ab. Dann 
gibt man den feſten Schnee von 5 Klar dazu, verrührt denſelben noch eine 
weitere / Stunde, mengt noch Citronengeruch darunter und macht von der 
Maſſe runde an auf Oblaten und läßt fie im kühlen Rohre trocknen. 

Dattel⸗Stangerlu. 21 akg Zucker, 14 dkg fein geſtiftelter Mandeln und 
14 dkg entkernter, nudelig geſchnittener Datteln werden mit dem feſten Schnee von 
3 Klar gut vermengt, fingerdick auf Oblaten gejtrichen, aufs Blech gelegt, dann in 
mäßiger Hitze gebacken und noch warm auf dem Bleche in Stangenform gejchnitten. 

Dattel⸗Buſſerlu. In den feſten Schnee von 2 Klar großer Eier rührt 
man 14 d kg fein geſtoßenen Zuckers, 14 dkg weißer, fein geſtiftelter Mandeln 
und 14 dkg fein nudelig geſchnittener Datteln. Man ſchneidet Oblaten auf kleine, 
talergroße Vierecke, macht mit 2 Gabeln Kugeln auf dieſelben und bäckt ſie, 
auf ein Blech gelegt, im kühlen Rohre. 

Pignoli⸗Buſſerlu. Man ſchlägt von 3 Klar ſehr feſten Schnee und mengt 
in dieſen 8 g in wenig lauem Waſſer aufgelöſten Tragant. Dieſer muß jedoch 
3—4 Stunden im Waſſer erweichen, oftmals umgerührt und dann noch im 
Mörſer geſtoßen werden, bis er weiß wird. Hierauf mengt man noch 15 dkg 
fein geſtoßenen Zuckers mit Vanillegeruch und 14 dkg Pignoli darunter. Man 
macht mit einem Löffel auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech beliebige Formen, 
beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie im kühlen Rohre. 
Kaffee⸗Buſſerlu. Von 5 dkg Kaffee wird ein ſtarker Aufguß gemacht und 
im Schneebecken mit 28 dkg geſtoßenen Zuckers am Feuer zu einer dicken Creme 
gerührt und dann weggenommen. Hierauf werden 3 Klar zu feſtem Schnee ge⸗ 
ſchlagen. Sobald der Kaffee kühl geworden iſt, wird der Schnee demſelben löffelweiſe 
beigemengt. Man macht mit einem Kaffeelöffel gleichmäßige Buſſerln auf ein Blatt 
Papier, legt dasſelbe auf ein Backblech und bäckt die Buſſerln wie die ſpaniſchen 
Windbuſſerln, im kühlen Rohre, bis ſie ſich leicht vom Papiere löſen laſſen. 
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Spaniſche Windbuſſerln (Meringues). Das Verhältnis des Zuckers und 
Schnees iſt immer dasſelbe. So viel Klar, fo viel Eier ſchwer Zucker. Die Klar 
müſſen von friſchen Eiern fein und ſehr nett und ſauber vom Dotter getrennt 
werden. Der Zucker muß ſehr trocken und ſehr fein geſiebt ſein. Am beſten eignen 
ſich hiezu die Zuckertrommeln, welche ein ſehr feines, dichtes Haarſieb haben. 
Zum Zucker miſcht man ebenfalls ſehr fein mit Zucker geſtoßene und geſiebte Vanille. 
Der Schnee wird beſonders feſt geſchlagen — das iſt für das Gelingen der Buſſerln 
die Hauptſache — und dann mit dem Zucker verrührt. Man macht entweder mit 
einem Kaffeelöffel oder mit einem Dreſſierſacke auf feines Schreibpapier zierliche 
Buſſerln, legt das Papier auf ein Blech und bäckt die Buſſerln bei 1 8 ab⸗ 
nehmender Hitze. Das Backrohr eignet ſich z. B. am beſten dann, wenn die Suppe 
aufgetragen und nicht mehr nachgeheizt wird. Man läßt fie 11/,—2 Stunden im 
Rohre, dreht öfters das Blech um und nimmt ſie heraus, wenn ſie gleichmäßig 
ſemmelfarben geworden ſind und ſich leicht vom Papiere löſen. Aus 2 Klar und 
2 Eier ſchwer Zucker wird genau ein Blech voll Buſſerln. 

Spaniſche Wind⸗Ringe. Dieſe werden wie „Spaniſche Wind⸗Buſſerln“ 
. nur dreſſiert man die Windmaſſe in Form von Ringen auf das Papier. 
Spaniſche Wind-Baisers mit Obersſchaume. Der Teig wird genau 

wie zu „Spaniſche Wind⸗Buſſerln“ gemacht, doch muß man ihn mindeſtens von 
6 Klar bereiten. Nachdem der Vanille⸗Zucker dem feſten Schnee beigemengt iſt, 
macht man mit einem Eßlöffel kreisrunde (6 em im Durchmeſſer), hohe Häufchen 
auf Schreibpapier und bäckt ſie im mäßig heißen Rohre, ſobald die Suppe auf⸗ 
getragen wird. Das Nähere iſt bei den Buſſerln beſchrieben. Gar gebacken, höhlt 
Man fie aus, indem man den Boden vorfichtig wegſchneidet, füllt fie mit gezuckertem 
Obersſchaume und ſetzt 2 und 2 aufeinander. Sollten ſich die Baiſers ſchwer vom 
Papiere löſen, ſo befeuchtet man es auf der Kehrſeite. 

Spaniſche Windmaſſe von geſponnenem Zucker. 25 dkg Zucker 
werden mit 1 Kaffeetaſſe voll Waſſers aufgelöſt und bis zum 4. Grade, der „Blaſe“, 
gekocht. Dann zieht man ihn vom Feuer zurück und miſcht den feſten Schnee von 
3 Klar, beſtändig ſchlagend, dazu und macht daraus „Windbuſſerln“, wie fie ſchon 
genau beſchrieben ſind. s 

Wind⸗Kipfel mit Mandeln oder Piſtazien. Man drückt durch den 
Dreſſierſack die Maſſe geſponnenen Zuckers in Kipfelform auf Papier, beſtreut ſie 
dicht, entweder mit weißen, gehackten Mandeln, odergeſchälten gehackten Piſtazien oder 

ö ben gemiſcht, legt das Papier auf ein Blech und bäckt die Kipfel im kühlen 
Rohre. 


Judiauer⸗Krapfen aus Windmaſſe. Man macht Windmaſſe von ge⸗ 
ſponnenem Zucker aus 25 dkg Zucker und 3 Klar. Mit Hilfe eines Krapfenſtechers 
keichnet man auf Papier gleich große Ringe. Durch einen Dreſſierſack mit ſternartiger 

fung, drückt man auf das Papier ſehr hohe Häufchen wie Zuckerhütchen, legt 
das Papier auf ein Blech und bäckt die Krapfen langſam im kühlen Rohre. Nach 
em Erkalten höhlt man mit einem Löffel das Innere aus, überzieht die Krapfen 
mit Choeolade⸗Eiſe und unte 2 und 2 mit Obersſchaume. Man läßt auch die Hälfte 
er Krapfen weiß und klebt immer einen weißen und einen ſchwarzen zuſammen. 


„„Mauchfangkehrer. 70 Stück großer, gedörrter Zwetſchken werden in Waſſer 

mit Zucker weich gekocht, dann Löft on die Kerne aus und erſetzt jeden durch eine 
andel. Von 5 Klar wird feſter Schnee geſ chlagen und Idkg geſtoßenen Zuckers ſowie 

1 geriebener Chocolade dazu gemiſcht. Man hüllt jede Zwetſchke einzeln in 
Iejen Teig, legt fie auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und läßt fie kühl backen. 
adner⸗Kaffeezuckerlu / Kaffees werden im Becken mit 56 dkg Zucker 


daraus. 
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und einigen Tropfen Eſſigs ſo lange gekocht, bis ein Tropfen davon im kalten 
Waſſer dick bleibt, dann gibt man 1 1 Obers dazu und läßt es wieder kochen, bis 
der Tropfen im Waſſer kracht und ſteif wird. 1 ſchüttet man die Maſſe auf 
einen bemehlten Stein, ſtreicht ſie glatt, läßt ſie auskühlen und ſchneidet Würfelchen 


Bonbons. 20 dkg Zucker taucht man in Waſſer ein und läßt ihn in einem 
kleinen Pfännchen ſpinnen, ſchüttet ihn dann auf eine Steinplatte und rührt ihn 
ſehr gut ab. Solange er noch heiß iſt, wird beliebiger Geſchmack beigemengt, doch 
nach und nach, bis die Maſſe ein ſchöner, glatter Teig wird und ſich vom Steine 
löſt. Sollte der Zucker zu dick eingekocht ſein und der Teig nicht glatt werden, ſo 
gibt man einige Löffeln kaltes, dickes Obers dazu. Dann drückt man den Teig mit 
der flachen Hand auf einen Tortenteller und läßt ihn ¼ Stunde trocknen. Hierauf 
ſchneidet man ihn mit einem feinen Meſſer (am beſten einem Malermeſſer) zu vier⸗ 
eckigen Stückchen, legt dieſe auf ein Fließpapier und dreht ſie nach einiger Zeit um, 
damit ſie auf beiden Seiten einen Glanz bekommen. Haſelnuß⸗, Nuß⸗, Mandel⸗ 
oder Kaſtanien⸗Geſchmack gibt man dazu, indem man entweder aus jedem eine Art 
Mandelmilch macht oder die betreffenden Früchte blos ſehr fein geſtoßen darunter 
rührt. Die Kaſtanien müſſen auf jeden Fall vorher gekocht werden. Kaffeegeſchmack 
gibt man, indem man den Zucker ſtatt in Waſſer gleich in ſchwarzen Kaffee taucht 
und damit ſpinnen läßt, beim Abtreiben gibt man etwas dickes Obers dazu, 
weil der Teig ſonſt brüchig bleibt. Bei Chocoladegeſchmack nimmt man Waſſer zum 
Spinnen und gibt noch beim Kochen des Zuckers 5 dkg mit ein paar Tropfen 
Waſſers zerſchlichener Chocolade hinzu. Bei Orangen⸗ oder Citronengeſchmack reibt 
man den Zucker erſt an der Schale ab, rührt aber den Saft erſt beim Abtreiben 
dazu. Die Säure darf nicht mitkochen, weil der Zucker dann zähe wird. Man kann 
den Zucker auch mit Milch kochen und ſpinnen laſſen zu dieſen Bonbons. Will man 
Liqueur⸗ oder Rumgeſchmack beimengen, ſo miſcht man auch erſt beim Abtreiben 
denſelben bei. Roſengeſchmack gibt man ſchon zum Spinnen dazu. Sehr gut kann 
man dazu die Roſen⸗Confiture verwenden. Karamelgeſchmack gibt man beim Rühren 
dazu (fiehe deſſen Bereitung Seite 32). 

Fondants. 30 dkg Zucker, 2 Eßlöffeln weniger als / 1 Waſſers und be 
liebigen Geſchmack läßt man 4 Minuten ſieden, dann treibt man die Maſſe in dem 
Becken, worin ſie gekocht wurde, ſo lange ab, bis ein ziemlich dicker Teig daraus 
geworden iſt und knetet dieſen noch mit den Händen ſo lange ab, bis er ſehr fein 
und glänzend wird. Dieſen Teig drückt man auf einer Serviette fingerdick aus⸗ 
einander und ſchneidet viereckige Bonbons daraus. Erſt nachdem ſie ganz trocken 
geworden ſind, darf man ſie in Papier wickeln. 

Pralines. Man mache zuerſt feine Bonbons oder Fondants (ſiehe daſebſh, 
doch forme man ſie zu ganz kleinen Kügelchen und laſſe ſie trocknen. Indeſſen er⸗ 
weiche man die bei jedem größeren Zuckerbäcker käufliche, trockene Chocoladetunke, 
indem man fie in eine Porzellanſchale gibt und dieſe in heißes Waſſer ftellt 
Wenn die Tunke geſchmolzen, aber noch nicht heiß iſt, faſſe man jedes vorbe⸗ 
reitete Kügelchen mit einer Spicknadel oder kleinen Gabel an und tauche es in 
die Tunke, drehe es darin um und lege es dann zum Trocknen auf Fließpapier. 
Will man ſich die Tunke ſelbſt bereiten, jo erweiche man feinſte Vanille⸗Cho⸗ 
solade und vermenge fie mit geſponnenem Zucker zu einem dicken Breie. 

Früchten⸗Bonbons. 14 dkg fein geſtoßenen Zuckers vermiſcht man gut mit 
2 gehäuften Eßlöffeln voll Marillen⸗ oder Himbeerſalſe, die 20 9 wird auf 
einem mit feinem Zucker beſtreuten Brette ausgewalkt und ausgeſtochen; die Bonbons 
werden auf ein Sieb gelegt und in der Nähe des Herdes getrocknet. von Orangen 
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gemacht, muß die Schale vor dem Stoßen mit etwas Zucker abgerieben und die ab⸗ 
heſchälte, entkernte Frucht paſſiert werden. Man rechnet auf 1 Orange 14 dkg Zucker. 
Roſen⸗Boubons. 10½ dkg ſehr fein geſtoßenen Zuckers werden mit 3 Eß⸗ 
löffeln Roſenwaſſers in einem Becken anf das Feuer geſtellt und jo lange gerührt, 
bis die Zuckerlöſung ſtark kocht und dickwird. Dann gibt man ſo viel Cochenilleſaft 
dazu, als nötig iſt, um ſie ſchön roſa zu färben. Nun gibt man die Maſſe auf 
einen tiefen 1 rührt ſehr ſtark mit einem Löffel, bis ſie dick genug 
wird, um ſich formen zu laſſen und knetet ſie noch mit den Händen tüchtig ab. Man 
gibt hierauf den Teig auf ein mit ein wenig feinem Zucker beſtreutes Brett, walkt 
ihn fingerdick aus und ſchneidet ihn zu beliebigen Formen oder Vierecken. Nach 
dem Trocknen wickelt man die Bonbons in zierlich geſchnittenes Roſapapier ein. 
Eitronen⸗Bonbons. Werden wie „Roſen⸗Bonbons“ gemacht, nur gibt 
man keinen Cochenilleſaft dazu und ſtatt 3 Löffeln Roſenwaſſers 2 Höſſeln 
Citronenſaftes und 1 Löffel Waſſers. 
Chocolade⸗Bonbons. 10% dkg Zucker werden mit 3 Eßlöffeln Waſſer 
gekocht hierauf 3Eßlöffeln geriebener Chocolade dazugegeben und wie oben verfahren. 
Rum⸗ Bonbons. Dieſe werden wie Citronen⸗Bonbons“ bereitet, aber ſtatt 
Citronenſaft 2 Löffeln Rums und 1 Löffel Waſſers genommen. 
Kaffee⸗Bonbons. 10½ dkg Zucker werden mit 3 Löffeln ziemlich ſtarken 
Kaffees 5 Minuten gekocht und beim Verrühren auf dem Teller wird noch 1 Kaffee» 
löffel voll Schlagobers beigemengt. Weiters verfährt man wie oben. 
Himbeer⸗Paſtillen. 30 dkg ſchöner, reifer Himbeeren paſſiert man, ver⸗ 
rührt das Paſſierte mit fo viel fein geſtoßenem Zucker, als nötig iſt, um einen 
dicken Teig zu erhalten, gibt dieſen Teig in eine kleine Kaſſerolle 955 ein Einſiede⸗ 
becken und rührt ihn ſo lange über ſchwachem Feuer, bis er einmal aufwallt. Hierauf 
entfernt man die Maſſe vom Feuer und gießt noch warm immer einen Kaffelöffel 
voll davon auf ein dicht mit grob geſtoßenem Candiszucker beſtreutes Backblech, 
formt daraus kleine runde Paſtillen, beſtreut dieſelben mit Candiszucker, legt ſie 
erkaltet auf ein Sieb und trocknet fie an einem mäßig warmen Orte oder auf dem 
lauen Herde. Man bereitet ebenſo Paſtillen aus Erdbeeren, Ananas, Ribiſeln, 
Reine⸗Claudes, Marillen u. ſ. w. ö 
Baſeler Leckerli. (Echtes Schweizer Rezept.) 56 dkg£ onig, 28 dkg Zucker, 
3½ dkg Zimmet, ½ dkg Nelken, ¼ dkg Muskatnuß, 7 akg Citronat, 7 dkg 
Araneini, die fein gewiegte Schale von ½ Citrone, 14 dkg Mandeln, 63 dkg 
feines Mehl und ¼ Glas ſtarker Kirſchengeiſt find die erforderlichen Zutaten. 
Das Mehl legt man in einem Kranze auf das Nudelbrett oder beſſer in einen großen 
Weidling. Die länglich geſchnittenen, ungeſchälten Mandeln, das würfelig ge⸗ 
ſchnittene Citronat, die würfelig geſchnittenen Arancini und das fein geſtoßene Gewürz 
gibt man in die Mitte des Mehlkranzes. Den Honig läßt man inzwiſchen aufkochen, 
rührt den fein geſtoßenen Zucker hinein, läßt ihn mit dem Honige aufkochen und 
gießt ihn über alle Zutaten, ohne das Mehl zu berühren. Nachdem der Honig 
etwas überkühlt ift, mengt man den Kirſchengeiſt darunter, gibt unter beſtändigem 
Rühren das Mehl hinein und rührt ſo lange, bis es ein feſter, noch warmer Tei 
wird. Dann ſchneidet man 20— 22 dkg ſchwere Stücke von dem Teige ab un 
formt ſie zu kurzen Rollen. Jede dieſer Rollen wird zu einem viereckigen Flecke 
ausgewalkt; man legt die Flecke auf ein dicht mit Mehl beſtaubtes Blech, feſt an⸗ 
anander ſchließend, läßt fie einige Stunden ſtehen und bäckt fie dann in einem ſehr 
heißen Rohre. Noch heiß werden ſie auf dem Bleche in paſſende Stücke geſchnitten, 
eiben aber darauf, bis fie kalt find. Dann wird das Mehl von der unteren Seite 
abgebürſtet, die Leckerli werden mit ſehr ſtark eingekochtem Zucker glaſiert und dieſer 
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getrocknet Die Oberfläche muß ganz weiß werden. Von dieſer Maſſe dürften 


6 —7 Dutzend Leckerli werden. 

Pfeffernüſſe. 2 große Eier werden zuerſt mit 22 dkg feinem Zucker gut 
abgetrieben, dann noch mit 22 dkg Mehls. Hierauf mengt man die fein gehackte 
Schale von ½ Citrone, 3 dkg ſehr klein würfelig geſchnittenen Citronats, 3—4g 
geſtoßener Gewürznelken und 1 Meſſerſpitze voll Pfeffers dazu. Auf dem Brette 
knetet man den Teig gut zuſammen; ſollte er zu feſt ſein, ſo gibt man einige Tropfen 
Eitronenſafts dazu. Nun walkt man ihn kleinfingerdick aus, ſticht kleine, runde 
Formen davon aus, legt ſie auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie im 
kühlen Ofen. 

Pfeffernüſſe anderer Art. 2 Eier werden mit 25 dkg Zucker / Stunde 
gerührt und mit 25 dkg Mehl, der fein gehackten Schale von ½ Citrone, etwas 
Muskatblüte, 3 g geſtoßener Nelken, 1 Meſſerſpitze voll Zimmets, eben ſo viel 
Pfeffer, 1 Priſe Anis, 3 dkg fein gehackten Citronats und 3 g Pottaſche vermiſcht. 
Von dieſer Maſſe formt man kleine Kugeln, legt ſie auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech und bäckt ſie im kühlen Ofen. ö 

Nürnberger⸗Lebkuchen 1. 56 dkg Mandeln werden geſchält, klein ge⸗ 
ſchnitten und auf einem Bleche im Rohre gelblich geröſtet. Unterdeſſen rührt man 10 
Dotter mit 56 dkg Zucker ½ Stunde lang. Die 10 Klar ſchlägt man zu feſtem 
Schnee und miſcht ihn zum abgetriebenen Zucker. Dann ſchneidet man 4 dkg 
Orangenſchalen ſehr fein, 5 dkg Citronat fein würfelig und mengt dies mit 1 Meſſer⸗ 
ſpitze voll Zimmets und Nelken nebſt 19 dkg Mehls und den Mandeln zu obiger 
Maſſe. Man ſtreicht dieſe auf Oblaten⸗Tafeln, legt ſie auf ein Blech, ziert noch 
jede Tafel mit einer geteilten Mandel und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 

2. 56 dkg Zucker werden mit 8 ganzen Eiern 2 Stunden abgerührt, worauf 
man 56 dkg abgezogener, grob geſchnittener und blaß geröſteter Mandeln, 1½ dkg 
Zimmet, 4 g Kardamomen, 4 g Nelken, 4 g Muskatblüte, alles fein geſtoßen, 
10½ dkg Citronats, 10½ dg kandierter Orangenſchalen, von 1 Citrone die Schale, 
alles grob geſchnitten, dazu mengt und ſchließlich noch mit 56 dkg nach und nach 
dazugegebenen Mehles zu einem Teig gut verrührt. Man ſtreicht die Maſſe in 
ne Formen auf Oblaten und bäckt ſie, auf ein Blech gelegt, blaß und 

angſam. i 

3. 56 dkg Zucker werden mit 6 Eiern und 6 Dottern ſehr flaumig gerührt, 
dann mengt man folgende Zutaten dazu: die gröblich geſchnittene Schale von 
½ Citrone, Muskatblüte, Nelken, Zimmet, Kardamomem, von jedem 3 g, 7 dEg 
grob geſchnittener Arancini, 56 dkg unabgezogener, grob geſchnittener Mandeln, 
ſchließlich noch 14d leg Kartoffelmehls und 14d kg Weizenmehls. Sobald alles gut ver⸗ 
mengt iſt, ſtreicht man die Maſſe kleinfingerdick aufkartenförmiggeſchnittene Oblaten, 
legt auf jede Karte geſpaltene Mandeln in die Ecken und Citronatſcheiben in die 
Mitte und bäckt fie langſam auf einem Bleche im Rohre. Nach dem Backen kann 
man nach Belieben die Lebkuchen mit Waſſerglaſur beeiſen. 

Pfeffer⸗Kuchen. 42 dkg Zucker kocht man mit 2½10 ! Milch und 2½ dkg 
Butter. 56 dkg Mehls, 1 Ei, 8 g Nelken, 8g Zimmetblüte, etwas gewiegte Citronen⸗ 
ſchale, 6dkg grob geſchnittener Mandeln, 6dkg würfelig geſchnittenen Citronats 
und 8 g Pottaſche werden auf dem Brette vermengt und mit der gekochten, ſüßen 
Milch zu einem Teige verarbeitet, welcher die Feſtigkeit eines Brotteiges haben muß. 
Nachdem er glatt und fein verarbeitet iſt, läßt man ihn einige Tage raſten; erſt 
dann walkt man ihn aus, ſticht ihn zu beliebigen Formen aus und bäckt ihn im nicht 
zu heißen Rohre. Die gebackenen Kuchen kann man beliebig beeiſen. 

Lebkuchen 1. 14 dkg weißen Roggenmehles werden mit 9 dkg fein ge 
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ſtoßenen Zuckers vermengt. 12 kg Honigs kocht man 6—7 Minuten und gibt, jo 
lange der Honig noch heiß ift, Zucker, Zimmet, Nelken, Neugewürz und Mehl hinein 
und knetet dieſen Teig durch eine volle Stunde, bis er ganz ſteif und feſt iſt. So⸗ 
dann läßt man die Maſſe, in 2 Laibchen geteilt, zugedeckt über Nacht ſtehen. Am 
nächſten Morgen werden die Laibchen auf dem Brette meſſerrückendick ausgewalkt, 
zu beliebigen Formen ausgeſtochen und auf einem mit Wachs beſtrichenen Bleche 
nun wieder mehrere Stunden raſten gelaſſen. Nach dem Abkochen ſtellt man das 
Blech ins Rohr, beſtreicht die Lebkuchen mit Klar und bäckt ſie kühl. 

2. 10 Dotter werden durch 1 Stunde mit 56 dkg Zucker fleißig gerührt und 
der feſtgeſchlagene Schnee der 10 Klar langſam beigemengt. Vorher richtet man 
28 dkg gewiegter Mandeln, 7 akg nudelig geſchnittenen Citronats und 7 dg 
würfelig geſchnittener Araneini her, ſtößt noch 8 g Kardamomen, 8 g Zimmet und 
8 g Nelken ſehr fein und ſchneidet die friſche Schale einer Eitrone fein zuſammen. 
ies alles mengt man nebſt 56 dkg feinen Mehles zum Abtrieb, ſtreicht die Maſſe 
auf Oblaten, ſetzt ein Citronatblättchen in die Mitte und bäckt ſie ſchön hell⸗ 
gelb. Man bekommt 42 Stück aus dieſer Maſſe. 

Weiſte Nürnberger Lebkuchen I. 56 dkg fein geſtoßenen Zuckers werden 
mit 4 Dottern ½ Stunde abgetrieben, dann 110 der feſte Schnee von 4 Klar 
dazugegeben und nach und nach 28 dkg Mehles hineingerührt, ſowie 2½ dkg ge⸗ 
ſchälter, grob geſchnittener Mandeln, 7 dleg verzuckerker Orangenſchalen, 7 dkg 
Citronats (feinblätterig geſchnitten), die fein geſchnittene Schale von ½ Citrone 
und eine Meſſerſpitze voll Zimmets und Gewürznelken. Dieſe Maſſe wird auf 
ein mit Wachs beſtrichenes Blech gelegt und nicht zu heiß gebacken. Sobald 
die Maſſe gebacken iſt, ſchneidet man daraus fingerbreite Stangen. a 

2. 10 Eier werden mit ¼ kg Zucker ſehr ſchaumig gerührt, hierauf mit 
25 dkg geſchälter, gehackter und goldgelb geröſteter Mandeln, 12 g geſtoßenen 
Zimmets, 6 g geſtoßener Nelken, 4 g Kardamomen, 7 dkg nudelig geſchnittenen 
Citronats, 7 akg fein geſchnittener, kandierter Orangenſchalen, 5 g fein geſto⸗ 
ßenen Hirſchhornſalzes und ſchließlich mit /; kg feinen Mehles vermiſcht. Man 
ſtreicht die gut verrührte Maſſe auf länglich viereckige Oblatentafeln, ziert fie 
mit halben Mandeln und läßt ſie über Nacht an einem kühlen Orte ſtehen. Am 
‚nüchiten Morgen legt man fie auf ein Blech und bäckt fie bei mäßiger Hitze. 
Bei Wiedererwärmung laſſen ſich mit einem ſcharfen Meſſer dünne Stangen 
daraus ſchneiden. Man bewahrt die viereckigen Tafeln in Blechbüchſen auf. i 

Weiße Nürnberger Pfefferkuchen. Man rührt 25 dkg Zucker mit 
4 ganzen Eiern 1 Stunde, miſcht 25 dkg fein gehackter, im Ofen getrockneter 
Mandeln, 25 dkg Mehls, etwas fein geſtoßenen und geſiebten Anis, Nelken, Kar⸗ 
damomen und Zünmet, 3½ dkg fein würfelig geſchnitkener Araneini und 3 ¼ dkg 
fein geſchnittenen Citronats dazu, vermengt alles gut und rollt den Teig gut meſſer⸗ 
rückendick aus, ſchneidet ihn in beliebig große, länglich viereckige Stücke oder ſticht 

N zu runden Formen aus. Hierauf legt man dieſe auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech oder ſtreicht den Teig auf Oblaten und bäckt ihn im kühlen Rohre. 5 

Lebkuchen⸗Buſſerln. 56 dkg Honigs werden gekocht. Wenn man davon ein 

‚ venig zwiſchen Zeigefinger und Daumen nimmt, und es zieht ſich ein Faden, ſo 

In man % dkg gelbes Wachs dazu, läßt noch alles einige Zeit kochen und 

chüttet dann den Honig in eine Schüſſel zum Auskühlen. In die ausgekühlte 


laſſe rührt man allmählig 70 dkg vom feinſten Kornmehle, etwas geſtoßenen 


Immet, Gewürznelken und Neugewürz hinein und knetet den Teig ſehr gut 
ab. Dann fügt man noch ½ dke in Waſſer aufgelöfter Soda dazu, arbeitet 
den Teig nochmals tüchtig ab und läßt ihn bis zum nächſten Tage zugedeckt 
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an einem warmen Orte ſtehen. Am nächſten Tage 11 man kleine Kugeln, 

legt dieſe auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und 

Hitze. Erkaltet werden die Buſſerln mit Roſenwaſſer⸗Glaſur beeiſt. 
Lebkuchen⸗Tafeln. Die hiezu nötigen Zutaten ſind: 56 dkg Honigs, 42dkg 

grob geſtoßenen Zuckers, 42 dkg ungeſchälter, würfelig gefchnittener Mandeln, 


von einer Citrone die fein geſchnittene Schale, 8 g Zimmet, 7 dkg nudelig ge 


ſchnittenes Citronat, 7 dkg fein würfelig geſchnittener Arancini, 7 Eßlöffeln Kirſch⸗ 
waſſers, 84 dkg feinſtes Mehl und 17 g in etwas 1 aufgelöſter Soda. Der 
Honig wird in einem Meſſingbecken warm gemacht, doch darf er nicht kochen; 
dann fügt man den Zucker bei und die Mandeln, ſowie ſämtliche Gewürze, miſcht 
alles gut, rührt das Kirſchenwaſſer hinein, doch darf auch jetzt die l nie 
kochen. Dann ſchüttet man dieſelbe in einen Weidling, mengt das Mehl löffel⸗ 
weiſe ſogleich unter en Rühren dazu und läßt den Weidling mit einem 
Tuche bedeckt über Nacht im lauwarmen Rohre ſtehen. Die Türe des Rohres 
darf nicht ganz geſchloſſen ſein. Am nächſten Morgen gibt man die Hälfte der 
Maſſe auf ein Nudelbrett, walkt ſie aus, ſchneidet längliche Vierecke herab, legt 
dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes und mit Mehl beſtaubtes Blech, gibt die 
Teigabfälle zurück in den Weidling und verarbeitet den warm gehaltenen Reit 
des Teiges wie die erſte Hälfte. Man bäckt die Tafeln bei mäßiger Hitze. Nach 
vollſtändigem Erkalten beeiſt man fie mit folgender Glaſur: 121/, dkg Zucker 
werden mit ½ Glaſe Waſſers geſponnen und dann ſchnell mit einem Pinſel 
der Zucker aufgeſtrichen. 

Neapolitaniſche Bäckerei. 7½ dkg Mandeln werden geſchält, gut abs 
getrocknet und mit einem Stückchen Zucker und 2 Dottern im Mörſer fein ge⸗ 


ſtoßen. 25 dkg Mehls, 18 ¼ dkg Butter, 12½ dkg fein geſtoßenen Zuckers, die 


vorgerichteten Mandeln, 1 kleines Ei und 1 Dotter, etwas fein gewiegte Ci⸗ 
tronenſchale, mengt man auf dem Brette zu einem glatten Teige und ſtellt ihn 
dann eine Stunde aufs Eis. Wenn er feſt geworden, rollt man ihn ſehr dünn 
aus, ſticht ganz kleine Formen aus, welche man auf einem Bleche bäckt. Wenn 
fie überkühlt find, beſtreicht man fie mit beliebiger Marmelade, ſetzt je zwei 


und zwei aufeinander und glaſiert fie noch mit Eitroneneiſe. 


Karlsbader Oblaten. Man ſprudelt 31/, di Mehls mit 3½ du Milch, 
1 Dotter und etwas Zucker recht fein ab und bäckt nun die Oblaten in einem 
eigens dazu verfertigten Eiſen. Man erhitzt dasſelbe auf Kohlenfeuer, beſtreicht es 
mittelſt eines Pinſels mit zerlaſſener Butter, wiſcht dieſe mit weichem Papiere 
wieder etwas ab, gibt einen Löffel voll von dem Teige darauf, ſchließt langſam 
das Eiſen und hält es über die Glut; dann ſchneidet man das Ausgefloßene vom 
Rande des Eiſens weg. Hat man das Eiſen auf beiden Seiten eine Weile über 
die Glut gehalten, ſo ſieht man nach, ob der Teig ſchon lichtbräunlich iſt, worauf 
man ihn herausſtürzt. Will man Hohlhippen daraus machen, ſo rollt man den 
gebackenen, noch 770 Teig ſchnell über ein fingerdickes, rundes Holz. 

Gefüllte Karlsbader Oblaten. Der Teig iſt derſelbe wie bei den 
Vorigen. Man bäckt die Oblaten nur auf einer Seite, beſtreicht ſie auf der braunen 
Seite mit zerlaſſener Butter, beſtreut fie dick mit feingeſchnittenen Mandeln 
und Vanillezucker oder Haſelnüſſen ſtatt Mandeln, legt je 2 und 2 zuſammen, 
doch jo, daß die noch nicht fertig gebackenen Seiten auswendig kommen, gibt fie 
wieder in das Eiſen und bäckt ſie fertig. Mit dem Beſtreichen und Beſtreuen mu 
man ſehr ſchnell ſein, damit der Teig nicht ſteif wird, wenn er zum zweiten Male 
in das Eiſen kommt, da er ſonſt brechen würde. 


äckt fie bei ziemlich ftarfer 


Geſalzenes Teegebäck und Käſe. 475 


Geſalzenes Teegebäück und Näſe. 


Brot⸗Schnitten mit Senf. Man ſchneidet durchwegs gleichmäßige dünne 
Schnitten Schwarzbrots, belegt jede Schnitte mit einer gleichmäßig geſchnittenen 
dünnen Speckplatte, ſtreut feines Salz darauf und beftreicht die Speckplatte mit Senf. 

Gezierte Butter⸗Schnitten (Canapes). Von einem 1 ag alten, weißen 
oder ſchwarzen Kornbrote oder engliſchen Brote ſchneidet man gleiche Stücke in 
runder oder viereckiger Form, oder man nimmt Semmelſchnitten. Wenn das 
Schwarzbrot ſchön gebacken iſt, läßt man die Rinde daran, ſonſt ſchneidet man ſie 
weg. Dann beſtreicht man die Stücke mit ſüßer oder Sardellen⸗Butter und belegt 
ſie beliebig mit Sardellenſtreifen oder ſolchen von Zungen⸗ oder Schinkenſleſch, 
oder man ziert fie mit gehacktem Schnittlauche, durchpaſſierten harten Eidottern, 
Kaviar, Kapern, marinierten Fiſchen, Käſeſtückchen, geräuchertem Lachſe, Gänſe⸗ 
leber⸗Paſteten u. f. w. Hiebei kann man viel Geſchmack entwickeln und Formen 
und Farben der Schnitten in zierliche Abwechſelung bringen. Reſte von gebratenem 
Fleiſche und Wild können ebenfalls verwendet werden. 

Ruſſiſche Härings⸗Röſtbrotſchnitten. Man legt die Häringe (Milchner) 
auf einige Stunden in Milch, entgrätet und enthäutet fie und ſchneidet fie in 
Scheiben, worauf fie mit Eſſig und Oel begoſſen werden. Die durchgeſtrichene 
Häringzmilch wird mit fein gehackten Aepfeln vermiſcht und mit den Härings⸗ 
Scheiben auf mit Butter beſtrichenen und geröſteten Brotſchnitten gelegt. 

„Engliſche Käſe⸗Toaſts. Man rührt in einem Weidlinge 10 dkg ge⸗ 
riebenen Glouceſterkäſes mit 2 Dottern und 10 dkg Butter ſehr flaumig ab, ver⸗ 
mengt dann 14 dkg Semmelbröſeln, 1 Kaffeelöffel Senf, ein 11 Salz und 
Cayennepfeffer mit dem Abtriebe und ſtreicht dieſe Miſchung auf dünne, gut 
geröſtete Weißbrot⸗Schnitten, die man in einer mit Butter beſtrichenen, zuge⸗ 
deckten Schüſſel im Rohre heiß werden und zuletzt nach Abnehmen des Deckels 
ch noch etwas bräunen läßt, worauf man I: jo heiß als möglich ſerviert. 
Wales ⸗Schnitten. / kg auf einem Reibeiſen fein geriebenen Cheſterkäſes 
wird mit eben ſo viel friſcher Butter und ſehr wenig geſtoßenem Cayennepfeffer zu 
einer feinen Maſſe zuſammengerührt. Unterdeſſen ſchneidet man dünne Scheiben 
vom feinſten Weißbrote, beſtreicht dieſe zuerſt mit einer Miſchung von engliſchem 
Senf und hart gekochten, paſſierten Dottern und darauf mit Butter⸗ und Käſe⸗ 
maſſe. Man legt fe auf ein Blech und läßt fie im heißen Rohre ſchnell röſten, doch 
fen fie nur gelb, aber nicht hart werden. 
Käſe⸗Sandwichs. Man ſchneidet 10—12 dkg guten fetten Käſes in kleine 
Stücke, ſtößt fie nebſt 3 dkg Butter, 1 Teelöffel Senf und 2 ausgegräteten 
ardellen in einem Marmormörſer zu Brei, ſtreicht dieſen auf geröſtete Brot⸗ 
ſchnitten, legt dünne Scheiben Schinkens, Pöckelzunge oder Rauchfleiſches darüber 
und deckt andere Brotſchnitten darauf. Dieſe Sandwiches eignen ſich zum Tee 
oder zum Frühſtück. N 

Saudwichs⸗Torte. (Koſtet 10—12 Kronen.) Einen großen, runden, 
womöglich un gewürzten Schwarzbrotlaib rindelt man vollſtändig ab und 
trachtet dies ſo nett und gleichmäßig zu machen, daß er ſeine ſchöne Form 
behält. Es bleibt alſo nur die Schmolle, welche man nun mit einem ſehr 
ſcharfen Meſſer, wie zu einer Torte in 8 gleichmäſſige Blätter der Quere nach 
dürchſchneidet. Jedes Blatt wird dick mit Sardellenbutter beſtrichen und mit 
Je einer Sorte von folgenden 7 Zutaten belegt: fein geſchnittener Schinken, 
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ebenſo Aal, Zunge, Sardinen, Schweinsbraten, Gansleber und geriebener 1 


Emmentaler. Obenauf muß das ſchönſte Blatt vom Brote, außen ohne Sar⸗ 
dellenbutter, kommen. Man drückt nun die Blätter ſehr feſt aufeinander, 
beſchwert ſie mit einem Brettchen und Gewichten, damit ſich alles gehörig zu 
einer Maſſe bindet. Dann beſtreicht man oben und ſeitlich, wie mit einer Glaſur, 
mit fein abgetriebener Butter die Torte und ziert fie zierlich und geſchmackvoll 
mit Caviar, Aspik, Krebsſchweifchen oder Hummer, geringelten Sardellen, kleinen 
Gurken, Peterſilie ze. Kann auch aus Weißbrotlaib gemacht werden, iſt aber 
beſſer vom Schwarzbrote. : 

Moſaik⸗Brötchen 1. (Sandwichs.) Einen langen, ſchmalen Wecken aus 
Kaiſerſemmel⸗ oder mürbem Teige höhlt man aus und füllt den nun leeren Raum 
mit nachſtehender Fülle aus: 28 dkg Schinkens, 28 dkg gebratenes Kalbfleiſch, 
28 dkg gebratenes Schweinefleiſch und 14 dkg Salami ſchneidet man ſehr fein 
würfelig, ebenjo 14 dkg gut geputzter Sardellen und miſcht alles gut untereinander, 
Dann treibt man 20 dkg Butter flaumig ab, mengt nach und nach obige fein 
geſchnittene Maſſe dazu, pfeffert und ſalzt nach Geſchmack und füllt damit den 
Wecken, welcher 10—12 Stunden an einem kühlen Orte bleiben ſoll, bevor man 
Schnitten davon herabſchneidet. 


2. Man macht Sardellenbutter (ſiehe Seite 22) aus 8 dkg Sardellen und 


16 dkg Butter, treibt dieſelbe flaumig ab und rührt 1 dkg Zucker, 10 dkg 
mageren, würfelig geſchnittenen Schinkens, 2 harte Eier, ebenfalls würfelig ge 
ſchnitten, 3 dkg Kapern und 1 dkg geſchälte, halbierte Piſtazien darunter. Einen 
kleinen Wecken aus Kaiſerſemmelteig (im Preiſe von 16—20 Hellern) höhlt man aus, 
füllt obige Maſſe ſtatt der Krume (Schmolle) ein und läßt den Wecken mindeſtens 12 
Stunden liegen, eheman davon Schnitten herabſchneidet, welche man zum Tee ſerviert. 

3. Einen langen, ſchmalen, ausgehöhlten Wecken füllt man mit folgender 
Maſſe. Man richtet 10 dkg fein geſchnittenen Schinkens, ebenſoviel Zunge und ge⸗ 
bratenes Kalbfleiſch vor, treibt dann 16—18 dkg Butter ab, gibt das gewiegte 
Fleiſch hinein, hierauf Salz, 1 Eßlöffel franzöſiſchen Senfs, fein geſchnittene 
Mixed Piekles und 1 Salzgurke und pfeffert noch mit weißem Pfeffer. 

Butterbrot⸗Schnitten. Man ſchneidet von gutem, ſchwarzem Brote über 
die ganze Breite des Laibes ſehr feine, gleichmäßige etwa ½ em dicke Stücke herab, 
beſtreicht dieſe mit 0 Butter, legt dann ſo viele ſolcher Schnitten mit der 
trockenen Seite auf die mit Butter beſtrichene übereinander, bis das Ganze zwei 
Finger hoch iſt. Die oberſte und unterſte Seite muß jedoch unbeſtrichen bleiben. 
Man ſchneidet nun gleichmäßige? fingerbreite Streifen herab und richtet ſie, einem 
Holzſtoß ähnlich, auf einer Schüſſel oder einem Teller an. Man kann die Schnitten 
auch mit Sardellen⸗ oder beliebiger Butter beſtreichen (Siehe Seite 22). 
Salz Blätter. Man verrührt 1/, ſauren Rahmes mit dem zur Bereitung 
eines gewöhnlichen glatten Tropfteiges nötigen Mehle und ſalzt den Teig gu 
Dann beſtreicht man ein Blech mit Butter und macht mit einem Löffel aus 
dem Teige 7 55 runde, kleine Blätter; ſollten fie zu ſehr auseinander fließen, 
jo verdickt man den Teig mit etwas Mehl, ſollte dagegen der Teig zu feſt ſein, 
ſo verdünnt man mit ein wenig ſaurem Rahme. Man ſtreut Salz darauf und 
bäckt die Blätter langſam im Rohre. 

Rahm⸗Blätter. Wenn obige Blätter, ohne mit Salz beſtreut worden zu 
ſein, gebacken ſind, werden je zwei und zwei mit einem Abtriebe von Butter, Pfeffer, 
Salz, geriebenen Parmeſan⸗ und Cheſterkäſes zuſammengeklebt und angerichtet. 

Käſeſtangerln. Man gibt 14 dleg Mehls auf ein Brett, ſalzt es und ſchneidet 
14 dkg Butter hinein, verarbeitet den Teig gut, gibt noch einige Löffeln Waſſers und 
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etwas Citronenſaft dazu, macht dann einen zarten Teig von der Dicke eines Strudel⸗ 
teige3 an und läßt ihn zugedeckt raſten. Hierauf treibt man ihn aus, ſchlägt ihn wie 
Butterteig zuſammen, läßt ihn wieder ½ Stunde raſten und wiederholt dies Zmal. 
Das letzte Mal treibt man den Teig meſſerrückendick aus, beſtreicht ihn mit Klar 
und ſtreut fein geriebenen Parmeſankäſe, welcher zuvor mit etwas Salz vermiſcht 
wurde, darauf, drückt dieſen mit dem Walker etwas an und radelt hierauf mit dem 
Mehlſpeisrädchen 1¼ om breite, 15 em lange Streifen herunter, legt dieſe auf ein 
mit hn beſpritztes Blech und bäckt ſie bei ziemlich ſtarker Hitze. 

Schnelle Salz⸗Blättchen zum Tee. 7 dkg Mehls, 3 dkg Butter, ein 
Stäubchen Salz und 2 Löffeln Milch arbeitet man auf dem Nudelbrette ſchnell zu 
einem Teige ab, walkt ihn aus, überſchlägt ihn einigemale wie Butterteig und 
ſticht ſchließlich, wenn er meſſerrückendick ausgewalkt iſt, talergroße Laibchen 
oder kleine Sterne aus, beſtreicht dieſe mit Klar, beſtreut ſie mit Salz und 
Kümmel und durchſticht ſie einigemale vor dem Backen mit einer Gabel. 

Salz⸗Blättchen zum Tee. 14 dkg Mehls, 7 dkg Butter, 2 Klar, 3 Löffeln 
ſauren Rahmes und etwas Salz macht man auf dem Nudelbrette zu einem Teige. 
Derſelbe wird meſſerrückendick ausgerollt, zu viereckigen Blättchen geradelt, mit 
einer Gabel einigemale durchſtochen, mit Ei beſtrichen, mit Salz und Kümmel 
beſtreut und auf einem mit Butter beſtrichenen Bleche gebacken. 

Schnelle Salzſtangerln zum Tee. 14 dkg Mehls, 7 dkg Butter, etwas 
Salz und Waſſer werden auf dem Brette zu einem Teige abgearbeitet. Man legt 
den Teig öfter zuſammen und treibt ihn ſchließlich meſſerrückendick aus. Dann 
radelt man fingergroße Stangerln daraus, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie im 
heißen Rohre, nachdem man ſie noch vorher mit Salz und Kümmel beſtreut hat. 
Salzſtangerlu zum Tee. Man gibt auf ein Nudelbrett 28 dkg Mehls, 
macht in der Mitte eine Grube, ſalzt, ſchlägt 1 Ei und 1 Dotter hinein und macht 
mit einem Dampfel von 1½ dkg Germ, in wenig Milch aufgelöſt, einen feſten 
Teig an. Hierauf knetet man 11 dkg Butter darunter, verarbeitet den Teig fc 
lange bis er Blaſen bekommt, und läßt ihn, mit einer erwärmten Kaſſerolle 
zugedeckt, raſten. Dann formt man bleiſtiftdicke und bleiſtiftlange Würſtchen 
daraus, legt ſie nebeneinander auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Eiklar und 
ſtreut viel Salz und Kümmel darauf. Man bäckt fie im heißen Rohre fo 
lange, bis f ſemmelfarbig und reſch werden. a 

Salzſtangerln aus Erdäpfelteig. 14 akg Mehls, 8 dug Butter, 8 dkg 
paſſterter Erdäpfel und 2Löffeln Obers arbeitet man zu einem Teige raſch zuſammen 
und rollt daraus fingerdicke, ziemlich lange Teigſtreifen, legt dieſe dann auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut Salz und Kümmel darauf, 
und bäckt ſie hierauf im Rohre. Halbgebacken, aber noch weich, ſchneidet man 
1½ Finger lange Stangerln ab, gibt fie gleich wieder ins Rohr und bäckt ſie fertig. 

Bäcker⸗Salzſtangerlu. Man macht auf dem Nudelbrette aus 4 dl Mehl, 
1½ dkg in beiläufig ¼½ 1 Milch aufgelöſter Germ und einer Priſe Salz einen feſten 
Teig an, welchen man tüchtig knetet. Wenn er fein verarbeitet iſt, läßt man ihn 
in einem Weidlinge an einem warmen Orte gehen. Wenn er gut gegangen iſt, 
wird er ansgewalkt zu Dreiecken geſchnitten und dieſe eingerollt, daß die Stangeln 
die bekannte ſtufenartige Form bekommen; man beſtreicht ſie mit Ei, ſtreut Salz 
und Kümmel darauf und bäckt die Stangeln, auf einem mit Butter beſtrichenem 
Bleche, im heißen Rohre. | 

Erdäpfelſtangerln zum Tee. 10½ dkg Butter, 10½ dkg Mehls, 
10½ dkg gekochter, paſſierter Erdäpfel werden mit 1 Dotter und Salz zu einem 
Teige gut abgearbeitet und wie Butterteig 4—Smal ausgewalkt und zuſammen⸗ 
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geſchlagen. Zuletzt wird der Teig ſo dick wie ein Federkiel ausgewalkt, zu langen 
Stangerln geradelt, mit Ei beſtrichen und auf dem Bleche ſchön goldig gebacken. 
i rdäpfel⸗Krapferln. 7 dkg geſottener oder gebratener Erdäpfel werden 
fein gerieben und mit 7 dkg Butter, 7 dkg Mehls und 1 Dotter zu einem Teige 
verarbeitet. Man walkt den Teig fein aus, ſticht kleine runde Flecke aus, legt dieſe 
auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei, beſtreut ſie mit Salz und Kümmel und bäckt 
ſie bei ſtarker Hitze. Das Blech muß vorher in kaltes Waſſer getaucht werden. 

Schinken⸗Krapferln. 10 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, 
mengt 2 dkg Germ, in 1 dl Milch aufgelöft, zu 25 dkg Mehl und macht mit 
1 dkg Zucker und einem Stäubchen Salz einen Teig an, welchen man tüchtig ab⸗ 
arbeitet und gehen läßt. e wird der Teig ausgewalkt, zu talergroßen Krapferln 
ausgeſtochen, die Hälfte derſelben mit fein gehacktem Schinken gefüllt, ein zweites 
= auf dieſe geſetzt, feſt aufeinander gedrückt und nochmals gehen gelafjen. Man 
* beeſtreicht fie mit Ei und bäckt fie auf dem Bleche 20 Minuten im Rohre. Sie 
19 werden zum Tee ferviert. 

Teeſchnitten mit Kümmel und Erdäpfeln. 15 dkg Butter treibt man 
ab, gibt 21 dkg paſſierter, kalter Erdäpfel und 15 dkg Mehls, Salz und Kümmel 
dazu und macht den Teig recht glatt zuſammen. Man treibt ihn halbfingerdick 
aus, ſchneidet fingerlange und fingerbreite Schnitten, legt dieſe auf ein Blech, 
beſtreicht ſie mit Ei, beſtreut ſie mit Salz und Kümmel und bäckt ſie reſch. 
Käſeſtroh (Pailles au parmesan). Friſche Butter wird ſchaumig gerührt 
und nach und nach mit fein geriebenem Schweizer⸗ und Parmeſankäſe, feinſtem 
Weizenmehle, einer Priſe Cayennepfeffer, Salz und einigen Eßlöffeln voll Waſſers 
gehörig durchgearbeitet. Man rollt den Teig auf einem mit Mehl beſtreuten 
Brette ½ om dick aus, ſchneidet Streifen davon, beſtreicht dieſe mit Ei und 
bäckt ſie bei 1 Hitze. Man ſerviert ſie, mit farbigen Bändchen in Bündel 
gebunden, ſehr heiß, zum Schluß einer Mittagstafel anſtatt Butter und Käſe. 

Schneiderkäſe, auch Toleranz genannt. Ein Stück Topfens wird 
mit Butter verrührt, dann werden einige Löffeln Rahmes, Salz, ziemlich viel 
Schnittlauch und etwas Kümmel dazu gemengt, die Miſchung zierlich geformt 
und auf einem Käfeteller ſerviert. 

Einfacher Bierkäſe. Ein Stück Liptauer⸗ oder Primſenkäſes verrührt 
man mit gleich viel Butter und miſcht nach Geſchmack Schnittlauch, Senf, Pap⸗ 
rika, Kümmel, fein gehackte Zwiebel, etwas Kapern und einige Tropfen Bieres 
darunter, verrührt alles gut und formt einen Ziegel daraus, in welchen man 
mit dem Meſſer zierliche Eindrücke macht. 

Feiner Bierkäſe. Man drücke durch ein Haarſieb 20 akg Rocquefort⸗, 20 dkg 
Eidamerkäſes und ebenſo viel Butter und menge noch 20 dkg geriebenen Parmeſan⸗ 
käſes dazu, ſowie einige Löffeln voll ſauren Rahmes, Paprika und Salz nach Ge⸗ 
ſchmack, dann ſtreiche man die Maſſe auf engliſche Cakes (entweder Albert⸗ oder Bis⸗ 
marck⸗Cakes), drücke ein zweites darauf und richte fie zierlich auf einem Käſeteller an. 

Teeſchnitten mit Topfen. Ein Stück paſſierten Topfens wird mit mildem 
ſaurem Rahme zu einer dicken, feinen Maſſe verrührt, Kümmel oder Schnitt 
lauch und Salz dazugemengt und auf dünne Butterbrotſchnitten geſtrichen. 

„Teeſchnitten mit Käſe. Statt wie oben Topfen, nimmt man eine weiche 
Käſegattung z. B. Brinſe, Imperial, Edelweiß⸗Camembert, Liptauer, u. A. und 
ſtreicht den Käſe auf Butterbrot. ö 
N Teeſchnitten mit Caviar. Halb Butter, halb Caviar wird gemifcht, mit 
Citronenſaft geſäuert und dünn auf Brotſchnitten, Pumpernickel oder auf geröſtete 
1 Semmelſchnitten geftrichen. Beim Anrichten garniert man mit Radieschen. N 
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Teeſchnitten mit rohem Fleiſche. Ein Stückchen mürbes Rindfleiſch 
wird aus den Faſern geſchabt, zerdrückt, fein gehackt und mit Peffer, Salz, et⸗ 
was feingemiegter Zwiebel oder Schnittlauch und etwas Butter vermengt. 
Man beſtreicht dünne Brotſchnitten mit ſüßer oder Sardellenbutter, dann mit 

der Fleiſchmiſchung und bedeckt dieſe mit einer Butterbrotſchnitte, doch ſo, daß 
die trockene Brotſeite nach außen kommt. 

Käſebrioche zum Tee. Man macht einen Germteig aus / 1 Mehl, 1 dkg 
Germ, 1 Ei, 3 dkg Butter, 2 Löffeln geriebenen Parmeſankäſes und 7/861 Milch, 
von welcher Menge man auch zum Auflöſen der Germ wegnimmt, ſalzt den 
Teig recht gut und ſchlägt ihn ſehr gut ab. Wenn er ſich von der Schüffel 
löſt, füllt man ihn in einen Biſchofbrotmodel von 26 em Länge und 12 em 
Breite, welchen man vorher mit Butter beſtreicht und Parmeſan dick ausſtreut 
und läßt den Teig im Model an einem warmen Orte gute 2 Stunden gehen 
und bäckt ihn dann goldgelb bei mäßiger Hitze. Ausgekühlt, ſchneidet man dann 
dünne Schnitten daraus. 

Geröſtete Brinſe. In einer Kaſſerolle läßt man ein großes Stück 
Brinſe auf dem Herde jo lange unter bejtändigem Rühren heiß werden, bis 
die Brinſe zerſchmilzt und ſich bräunt. Dann rührt man einige zerſprudelte 
Eier dazu und würzt nach Belieben mit Schnittlauch und Paprika. 

Käſeſtangelnmit Paprika⸗Obersſchaume. 15 dkg Mehls, 15dkg Butter, 
15 dkg geriebenen Groyerkäſes werden auf dem Brette mit etwas Salz und 
Paprika ſchnell zuſammengearbeitet, meſſerrückendick ausgewalkt, mit Ei beſtrichen 
und am Bleche im Rohre gebacken. Man bäckt einen großen Fleck und ſchneidet, 
ehe noch der Teig völlig gar gebacken iſt, mit einem ſcharfen Meſſer gut daumen⸗ 
breite und fingerlange Stangen und läßt dieſe fertig backen. Beim Servieren 
kann man auf jede Stange ein Häufchen Obersſchaum, der mit Paprika ge⸗ 
würzt iſt, ſetzen. Kann aber auch gut wegbleiben. 

‚ Amerikaniſche Mandeln. Geſchwellte und geſchälte ganze Mandeln werden 
in Ol ſolange geröſtet, bis ſie eine ſchöne, goldgelbe Farbe erlangt haben. Iſt dies 
erreicht, ſo werden ſie mit einem Sieblöffel herausgeſchöpft, auf einen Teller aus⸗ 
gebreitet und reichlich mit Salz beſtreut. Sie ftellen eine außerordentlich pikante 
Naſcherei dar, die ſehr hübſch ausſieht, längere Zeit aufbewahrt werden kann, ohne 
dem Verderben zu unterliegen und die z. B. zum Tee ganz ausgezeichnet ſchmeckt. 


Geſchaumtes Obers. 


. Mit Vanillegeruch. Dickes, ſüßes Obers ſetze man einige Stunden vor 
dem Gebrauche in Eis oder in jene kaltes Waſſer, laſſe es ſehr kalt werden und 


chlage es dann in einem ebenfalls kaltgeſtellten Einſiedebecken oder einer tiefen 
Schüſſel mit einer Schneerute oder einer ſolchen aus Birkenreiſern zu feſtem Schaume. 
Zu 11 Obersſchaum rechnet man beiläufig 20—25 dkg Hatte geſtoßenen, geſiebten 
Zuckers mit Vanillegeruch. Die Vanille muß mit Zucker zu feinſtem Pulver 
zerſtoßen und geſiebt werden. 

Mit Kaffee. Man miſcht einen ſtarken Aufguß von 8—9 akg Kaffee mit 
25—30 dkg Zucker, und nachdem letzterer vollſtändig zergangen iſt, mit dem 
Schaume von 11 Obers. Dieſe Maſſe genügt reichlich für 12 Perſonen, auch für mehr. 
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Mit Chocolade. Entweder reibt man 10 dkg feinſter Vanille⸗Chocolade 
ſehr fein und miſcht dieſelbe unter ½ 1 Obersſchaum, oder man läßt dieſelbe mit 
7½ Kaffeeſchale voll lauen Waſſers auflöſen und kochen, verrührt fie während des 
Auskühlens mit dem Obersſchaume und zuckert noch nach Geſchmack. 

Mit Erdbeeren oder Himbeeren. 11 Garten⸗ oder Wald⸗Erdbeeren 
oder Himbeeren werden durch ein Sieb geſtrichen und mit 25 dkg fein geſtoßenen 
Zuckers und dem feſt geſchlagenen Schaume von 11 Obers vermiſcht. Die Farbe 
kann man mit Breton verſchönern. Der Schaum wird bergartig in einer ee i 
angerichtet und mit ausgeſuchten Garten- oder Walderdbeeren oder Himbeeren be⸗ 
ſteckt. Auch kann man ihn mit ſpaniſchen Windbuſſerln oder halben Baiſers, in 
welche man mit Zucker kalt geſtellte Beeren gehäuft hat, ringsum einfaſſen. 

Mit Pfirſichen und Aprikoſen. Man ſtreicht reife geſchälte Pfirſiche 
oder Marillen wie obige Beeren durch ein Sieb und miſcht ſie nebſt Zucker zum 
Obersſchaume. 

Mit Ananas. Von friſcher oder eingekochter Ananas ſchneidet man kleine 


Würfel, miſcht dann den Saft mit fein geſtoßenem Zucker nach Geſchmack unter 5 


den Schaum, mengt ſchließlich die Ananaswürfel bei und beſtreut auch den 
Berg auf der Schüſſel mit Würfeln. ; 

Mit Orangengeruch. Man mengt unter den feſten Schaum nebſt fein 
geſtoßenem Zucker auch feinen Orangenzucker oder Orangenblüte. 

Mit Karamel. Man brennt 8 dkg Zucker zu Karamel, kocht ihn mit 
einigen Löffeln heißen Waſſers auf, läßt ihn kalt werden und miſcht ihn mit Zucker 
nach Geſchmack zu ½ 1 Obersſchaum. 

Mit Marasgquino oder Vanille⸗Liqueur. Man rührt 10—12 dkg 
Staubzucker mit Marasquino oder Vanille⸗Liqueur dickflüſſig ab und miſcht den 
m von ½ 1 Obers nach und nach darunter. Die Farbe erhöht man mit etwas 

reton. 

Mit Roſeugeruch. Man rührt Roſen⸗Konfitüre mit etwas Obersſchaume 


90 ab, tropft noch etwas Roſenwaſſer dazu und miſcht dies mit Zucker zu Obers⸗ 


chaum, welchen man noch mit Breton färbt. 

Mit Veilchen. Man miſcht Veilchenzucker zu Obersſchaume und belegt den 

angerichteten Schaum hie und da mit Veilchenblüten. 

it Piſtazien. Feinen Zucker färbt man mit Spinattopfen grün und miſcht 
ihn nebſt Zucker zum Obersſchaume. Nachdem er angerichtet iſt, beſtreut man ihn 
mit geſchälten, ſtiftlich geſchnittenen Piſtazien. 

Mit Salſe. Man kann entweder Marillen, Erdbeer⸗, Himbeer⸗ oder 
Pfirſich⸗Salſe nehmen. Hievon treibt man 8 dkg auf Eis fo lange ab, bis fie n 
oder ſehr ſchaumig wird, dann miſcht man löffelweiſe gezuckerten Schaum dazu un 
erhöht nach Belieben die Farbe, bei roter Salſe mit Breton oder Cochenilleſaft. 

Kaſtanienſchaum. Mit Milch und Zucker gekochte Kaſtanien werden ge⸗ 
ſtoßen, paſſiert, mit Zucker, Vanille, rotem Breton und etwas Obersſchaume ver⸗ 
miſcht, dann nochmals durch ein Sieb geſtrichen und mit etwas mehr Obersſchaume 
vermengt. Dieſer Schaum wird meiſt als Garnierung verwendet. 

Mit Mandeln, Haſel⸗ oder Wallnüſſen. Abgewiſchte, nicht ge⸗ 
ſchälte Mandeln oder Nüſſe werden gerieben und unter gezuckertem Obersſchaume 
gemiſcht. Bergartig angerichtet, belegt man den Schaum mit ſpaniſchen Windbuſſerln 
oder halben Baiſers, in welche man Himbeer⸗ oder Marillen⸗Gefrorenes aufhäufte. 

Obersſchaum mit Grillage. Geriebene Mandeln röſtet man mit fein 
geſtoßenem Zucker und vermiſcht ſie, erkaltet, mit geſchlagenem, ſchwach gezuckertem 
Obersſchaume. Auf einer Schüffel, bergartig angerichtet, umgibt man denſelben 
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mit Kaſtanienkugeln (ſiehe daſelbſt) doch ohne fie mit Chocolade⸗Glaſur 

zu überziehen, oder man bereitet die Kugeln, wie beim Kaſtanienkorb 
ſtſiehe daſelbſt) angegeben iſt. Nach Belieben übergießt man noch den Obersſchaum 
mit dicken Fäden von gebranntem Zucker. (Siehe Seite 33.) Der Zucker muß vor 
dem Spinnen gebrannt werden. c 
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Ereme: und Chaudeau-Bereitung. 


Um ermüdende Wiederholungen zu vermeiden, ſeien die folgenden wichtigen 
Bemerkungen vorausgeſchickt. Die hiezu verwendeten Dotter oder ganzen Eier 
werden mit etwas von der Flüſſigkeit (bei Creme mit guter Milch, bei Chaudeau 
mit Wein oder Obſtſaft) und dem Mehle verſprudelt, ehe man ſie zu der ganzen 
gezuderten Maſſe mengt. Man kocht die Creme am beſten in einem meſſingenen 
Schneebecken und fchlägt fie über jähem Feuer unausgeſetzt mit der Schneerute 
oder einer Birkenrute, bis ſie zu ſieden beginnt und dicklich wird. Man zieht das 
Becken hierauf vom Feuer und peitſcht noch tüchtig eine Weile am Herde weiter, 
bis die Maſſe dick und ſchaumig wird, worauf ſie gleich ſerviert werden ſoll. Will 
man ſie kalt verwenden, ſo ſtellt man das Becken in kaltes Waſſer und ſchlägt 
während des Auskühlens tüchtig fort. Vielfach wird die Creme aus Obers bereitet, 
doch gerinnt fie dann leicht. Es genügt vollkommen, eine gute, unabgerahmte Milch 
zu verwenden. Will man doch Obers nehmen, fo muß es zur Sicherheit vorher 
abgekocht, ausgekühlt und geſeiht werden. Sollte die Creme trotzdem topfig 
werden, was geſchehen kann, wenn ſie nicht rechtzeitig vom Feuer weggenommen 
wird, ſo hilft man ſich damit, daß man rohe Dotter mit kalter Flüſſigkeit 
verſprudelt und zur Creme mengt, um ſie zu binden. 

Geröſtete Mandel⸗Créme. 1 Obers werden mit 5 Dottern, 1 Kaffee⸗ 
löffel Mehls, 10 dkg Zucker mit Vanillegeruch undL1/,dkg Butter amFeuergeſprudelt 
und, ſobald die Creme dick geworden iſt, mit 5 kg geröſteter Mandeln vermiſcht. 
Franzöſiſche Kaffee⸗Creme. Man rührt 4 Dotter mit 10 dkg Zucker 
und 3 Eßlöffeln voll nicht ſehr ſtarken ſchwarzen Kaffees in einem Becken, dis die 
h ll dick wird, ohne zu kochen. Sobald die Maſſe ausgekühlt iſt, gibt man ſie 
löffelweiſe zu 16 dkg ſchaumig abgetriebener Butter und rührt ſo lange, bis ſie 
gut vermengt iſt; die Creme muß ſich durch ſchöne, gelbliche Farbe auszeichnen. 
Franzöſiſche Himbeer⸗Eréme. Man bereitet ſie wie die Vorige, nur 
nimmt man ftatt Kaffee 3 Löffeln voll friſch ausgepreßten Himbeerſaftes und 
fürbt etwas mit Breton⸗ oder Cochenilleſaft. 

Franzöſiſche Orangen⸗Eröme. Wird wie die Vorige bereitet, nur 
mümmt man friſchen Orangenſaft ſtatt Himbeerſaft und kocht etwas Orangen⸗ 
ſchale mit der Creme, welche man nach dem Kochen entfernt. 

Diefe vier Cremes dienen zum Füllen von Torten oder Backwerk. 

Vanille⸗Creme. 4 dl Milch oder Obers kocht man mit einem 6 em 
langen Stück Vanille recht gut aus, ſeiht es und läßt es auskühlen. Hierauf 
ſprudelt man 3 ganze Eier oder 6 Dotter und 8 dkg Zuckers dazu und kocht 

e Ereme auf jäher Hitze. 
Haſelnußz⸗Ereme. 7 dkg geröſteter Haſelnüſſe gibt man gerieben in 4 dl 
Rokitans ty, Die Oſterreichiſche Küche. 
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ſiedender Milch und läßt fie / Stunde kochen. Erkaltet, ſeiht man ſie und 


R 


ſprudelt 7 dkg Zuckers, 1 Ei, 2 Dotter und 1 dkg Mehls darunter. 
Mandel-Eröme. 8 dkg abgezogener Mandeln werden auf der Maſchine 


gerieben, in 4 dl ſiedender Milch / Stunde lang gekocht, geſeiht und, wenn f 


erkaltet, mit 7 dkg Zucker und 5 Dottern verſprudelt. 
Karamel⸗Ereme 1. 7 dkg grob geſtoßenen Zuckers werden ſehr dunkel 
gebrannt (doch darf der Zucker nicht bitter werden), dann mit ½ dl lauen Waſſers 


aufgegoſſen, verkocht und ausgekühlt. Man verſprudelt hierauf 4 Dotter mit f 


1½ dkg Stärkmehl, gießt das gebrannte Zuckerwaſſer und noch jo viel Milch 
als zur Ergänzung auf ½ U nötig iſt, dazu, zuckert nach Geſchmack, ſo daß es 
angenehm ſüß wird, und kocht die Creme, bis fie dick und ſchaumig wird. 


2. ½1 Obers ſprudelt man mit 6 Dottern gut ab. Dann brennt man 6 dle 5 


Zucker zu Karamel (ſiehe deſſen Bereitung), vergießt ihn mit ¼10 1 kochenden 
Waſſers und läßt ihn unter fleißigem Umrühren auskühlen. Hierauf verrührt 


man 2 Kochlöffeln voll Mehls mit den Dottern und dem Obers, mengt den f 


Karamelſaft dazu, ſüßt nach Geſchmack und kocht die Maſſe, unter fleißigem 


Schlagen mit der Schneerute im Becken, bis ſie dick wird. Die Creme wird 


in einer tiefen Schüſſel, mit Hohlhippen beſteckt, ſerviert. 
Chocolade⸗Eréme. 6 dkg im Ofen erweichter Chocolade verrührt man 


mit 4 dl ſiedender Milch ſehr fein. Iſt ſie erkaltet, jo jprudelt man 4 Dotter, 
3 dug Stärkmehls und 7 dkg Zuckers darunter und kocht die Creme im Schnee⸗ 


becken unter beſtändigem Peitſchen mit der Schneerute, bis ſie dick wird. 

Waſſer⸗Chocolade⸗Eréme. 17 dkg Chocolade kocht man mit 4 dl 
Waſſer und zuckert ſie nach Geſchmack, nachdem ſie erkaltet iſt, ſprudelt man 
4 Dotter und 1 dkg Stärkmehl dazu und kocht ſie. 

Kaffee⸗Créme. Man mengt Obers, Zucker und fo viel guten, ſtarken 
Kaffee zuſammen, als zu einer angenehm ſchmeckenden Miſchung nötig iſt, 
ſprudelt dann 4 dl derſelben mit 3 ganzen Eiern ab und kocht ſie. 

Tee⸗Creme. Zu ½0 ! Obers miſcht man den ſtarken Aufguß von 1 
Kaffeelöffel ruſſiſchen Tees, 6 Dotter und 7 dkg Zucker und kocht dieſe Miſchung, 
bis fie dick wird, worauf man noch etwas Rum oder Orangenzucker beimengt, 

Ananas⸗Erôme. 3 dl Milch, 2 ganze Eier, 2 Dotter, 6 dkg Zucker 
und 1 dl Saft einer eingeſottenen Ananas ſprudelt man zu Creme. 


Orangen⸗Erôme. 4 dl Milch verſprudelt man mit 3 Eiern oder 7 Dottern, | 


7 dkg Zucker und 1 Löffel Orangenzucker. 

Wein-Chandean 1. 4 di guten Weines ſprudelt man mit 10 Dottern 
oder 5 ganzen Eiern und 14 dkg Zucker ab. Wenn man ſehr ſtarken Wein 
verwendet, ſo iſt es gut, ihn etwas zu wäſſern und etwas Orangen⸗ oder 
Citronenſaft beizumengen. Die Bereitung ſiehe oben. 

2. 6 Dotter, 2 dleg Mehl, 21 dkg Zucker und ½ 1 Wein verſprudelt man 
gut und ſchlägt alles am Feuer, bis der Chaudeau dick und ſchaumig wird. 

Ribiſel⸗Chaudeau. 4 dl rohen, klaren Ribiſelſaftes werden mit 5 
ganzen Eiern oder 10 Dottern und 14 dkg Zucker verſprudelt und am Feuer 
tüchtig geſchlagen. 

Erdbeeren⸗Chaudeau. Friſche Erdbeeren preßt man durch ein Tuch und 
nimmt zu 4 dl Saft 8 Dotter und 12 dkg Zucker und den Saft von ¼ Citrone. 

Himbeeren⸗Chaudeau. Wird wie „Erdbeeren⸗Chaudeau“ bereitet. 

Weichſel⸗Chaudeau. Die abgezupften Weichſeln ſtößt man ſamt den 
Kernen, preßt den Saft durch ein Tuch und nimmt auf 4 dl Saft 4 ganze Cier 
oder 8 Dotter, oder auch 4 Dotter und 2 ganze Eier nebſt 12 dkg Zucker 
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Rum⸗Chaudeau. Von ſehr leichtem Weine macht man gewöhnlichen Chau⸗ 


3 = deau und miſcht ein paar Löffeln Rumes dazu. 


Orangen⸗Chaudeau. Zu 3 dl Orangenſafte nimmt man 18 dkg in 1 dl 
Waſſer gekochten Zuckers und miſcht, ſobald der Zucker kalt iſt, 8 Dotter und 


14 ganze Eier und den an einer Orange abgeriebenen Zucker bei. 


Punſch⸗Chaudeau. Zu 3 dl nicht zu ſtarkem, ausgekühltem Holländertee 

gibt man den Saft von 2 Orangen und von 1 Citrone, 16 dkg Zucker, einige 
ffeln Rums nach Geſchmack und 4 ganze Eier und ſchlägt alles am Feuer. 
Milchbecher, auch Dunjt-Cröme oder Conſommé. Gutes Obers wird 

mit beliebigem Geruche gekocht. Vanillegeruch wird beigemengt, indem man 
leine Stückchen von der Schote mitkochen läßt. Kaffeegeruch wird mit ſtarker 
Kaffee⸗Eſſenz gegeben. Gebrannter Zucker (Karamel) wird mit dem Obers 
verkocht. Chocolade wird gerieben, in einer Meſſingpfanne mit wenig Waſſer 


auf dem Feuer verrührt und nach und nach dem Obers beigemengt. Mandeln 
oder Haſelnüſſe gibt man abgezogen und geſtoßen ins Obers (auf / 1 Obers 


8 dkg Mandeln oder Nüſſe), kocht es zuſammen und ſchüttet es auf ein Sieb. 
Nachdem das Obers ſeinen Geſchmack erhalten hat, wird es, ganz erkaltet, geſeiht 
und mit Dottern verſprudelt. Auf / 1 Obers nimmt man 8—10 Dotter und 
15 dkg Zucker, ſprudelt es ſehr glatt ab und ſchüttet die Maſſe in eine tiefe Mehl⸗ 
ſpeiſe⸗Schüſſel, ftellt diefe in ein bain-marie und läßt die Maſſe ſtocken. Auf den 
Deckel gibt man Glut und läßt das bain-marie ſeitlich am Herde / / Stunden 

ehen. Das Waſſer darf nicht ſieden, da die Creme bei zu ſtarker Hitze ſich vom 
Heſchirre löſt, gerinnt, anſpringt und Blaſen bekommt, was als mißraten gilt, 
Denn fie darf nur wie ſaure Milch geſtockt fein. Man kann das Conſomms mit 
Obersſchaume zieren oder mit geſtoßenem Zucker beſtreuen und dieſen mit glühendem 


Schäufelchen brennen. Es empfiehlt ſich, dieſe Creme in Kaffeebechern ſtocken zu 
laſſen und darin zu ſervieren. Man rechnet auf jeden Becher 1 Dotter und miſcht 
mit dem übrigen die Maſſe zuſammen. Die Becher werden nach dem Dunſtkochen 
fauber abgewiſcht und auf eine, mit einer zierlich gefalteten Serviette belegte 
Tablette geſtellt. Man häuft Obersſchaum auf jeden Becher und ſerviert Hohl⸗ 
hippen dazu. Die Creme gibt man warm oder kalt. 

e e dkg Chocolade läßt man in einer Meffingpfanne 


mit etwas Waſſer zerf leichen und ſchüttet 7 dl Obers langſam unter fort⸗ 
7 mwährendem Rühren dazu, damit es recht fein vermengt werde. Man läßt es aus⸗ 
7 fühlen und ſprudelt hierauf 5 Dotter, 4 ganze Eier, 14 dkg Zucker und 2 Kaffee⸗ 

I Kiffen voll Mehles dazu, f eiht die Maſſe durch ein feines Haarſieb in eine tiefe Mehl⸗ 
ſpeiſe⸗Schüſſel und läßt ſie im Dunſte ſtocken. Dies geſchieht in der Weiſe, daß 
han die Schüſſel in eine größere Kaſſerolle, worin ſich ſiedend heißes Waſſer be⸗ 
findet, ſtellt, gut zudeckt, Glut auf den Deckel gibt und ſeitwärts auf dem Herde 
Stunden ftehen läßt. Das Waſſer darf aber nicht ſieden, ſondern nur gleich⸗ 
mäßig heiß erhalten werden. Bei zu großer Hitze gerinnt die Creme und bekommt 
Blaſen, was nicht geſchehen darf; ſie darf nur gleichmäßig ſtocken wie ſaure Milch. 
1 rae⸗Créme. 8 Dotter werden mit 14 dkg eſtoßenen Zuckers verrührt, 

dann wird der feſte Schaum von 3½ dl Obers darunter gerührt und nach 
Heſchmack Arac beigemengt. Die Maſſe füllt man in Kaffeebecher und kocht ſie 
im bain-marie. Man ſerviert Hohlhippen dazu. 

Lyponer⸗Kaffee. / 1 zu Schaum geſchlagenes Obers wird mit 12 Eßlöffeln 
feinen Zuckers verſüßt. Dann löſt man in ½ſtarken Kaffee 6 Blätter Gelatine auf, 
(Abt dies noch lauwarm in den Schaum und läßt die Maſſe in einem Model fulzen. 

hne Gelatine füllt man die Maſſe in große Gläſer und ſerviert ſie in denſelben. 
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Weigbeck. 6 Dotter werden ſehr ſchaumig geſchlagen, mit ¼ ! feſt 
eſchlagenen Obersſchaumes vermiſcht und nach Geſchmack mit fein geſtoßenem 
Bücker verrührt. Man gibt noch nach Geſchmack Rum oder Punſch⸗Eſſenz und 
½ dkg roter, aufgelöfter Gelatine hinein Dieſe Maſſe wird nun in Gläſer gefüllt, 
welche ſodann auf Eis geſtellt werden. Will man eine größere Menge bereiten, ſo 


füllt man mit dieſer Maſſe die Gläſer nur halbvoll an, ſtellt die Gläſer auf Eis 


und legt, nachdem die Maſſe geſtockt iſt, auf dieſelbe Dunſt⸗ oder rohe, gezuckerte 
Früchte. Dann beginnt man nochmals mit der Bereitung obiger Maſſe, gießt 
dieſe auf die Früchte und läßt fie ebenfalls ſtocken. i 
Geſtürztes Kindskoch. Man gibt in einen Topf / Obers und 4 Löffelnn 
voll Mehls und ſprudelt beides am Herde bis die Miſchung dick wird. Dann über⸗ 
ſchüttet man das Koch in einen Weidling, zuckert es nach Geſchmack, treibt es bis 
zum Auskühlen ab und gibt 1½ ͤdkg aufgelöſter Gelatine und 3 ½ dl zu feſtem 
Schaume geſchlagenes Obers mit Vanillegeruch dazu, hierauf gibt man die Maſſe 
in einen mit Mandelöl beſtrichenen Model, ſtellt denſelben auf Eis, läßt die Maſſe 
ſulzen und gibt ſie geſtürzt zur Tafel. . 
Eiermilch. 4 Dotter und 3 ganze Eier nebſt ½ Löffel Mehls werden in 
einem Hafen gut abgeſprudelt. Dann werden 9 dl heißes Obers darauf gebe 
und auf der Glut fo lange geſprudelt bis die Maſſe dick wird. Zucker und Va⸗ 
nillegeſchmack gibt man nach Belieben dazu. Sobald die Maſſe dick geworden iſt, 
richtet man fie in einer Porzellanſchüſſel an, läßt ſie kalt werden und brennt ſie 
obenauf mit Zucker. Vor dem Auftragen beſteckt man ſie mit Biskotten. ; 
Steyrer Milch. 4 dl Obers läßt man mit Vanille⸗Zucker kochen, dann 
ſprudelt man 1 dl kaltes Obers mit 5 dkg Mehl gut ab, kocht es in das ſiedende 
Vanille⸗Obers unter beſtändigem Sprudeln ein und läßt es ſo lange kochen, bis es 
ein dickes Kindskoch wird, welches man gut auskühlen läßt. 12 dkg Butter treibt 
man dann ſehr flaumig ab, rührt nach und nach löffelweiſe das ausgekühlte Kinds 
koch darunter und zuckert es nach Geſchmack. Man gibt es in eine tiefe, ſchöne Po» I 
e e es mit geſchnittenen Piſtazien und Citronat und gibt es ſehe 
alt zur Tafel. 4 
Chocolade⸗Creme mit Reis. Man kocht 8 Dotter und 14 dkg Zucker 
mit dem Safte von 1/, Citrone auf dem Feuer zu dicker Creme, mengt 10 dkg in 
Waſſer aufgelöſter Chocolade dazu, verrührt alles fein und mengt die Maſſe noch 
lauwarm zu ¼ 1 in Milch weich gekochtem Reife. Man füllt die Maſſe in eine 
tiefe Schüſſel und ſtellt ſie auf Eis oder in den Keller, damit der Reis ſulzt. N 
Frühlings⸗Créme. (Rhabarber⸗Creme.) 6 große Stangen Rhabarber 
wäſcht man gut, ſchält und ſchneidet fie in Stücke und kocht ſie mit viel Zucker un? 
wenig Waſſer weich; dann paſſiert man ſie durch ein Pate Man mengt nun 
den Saft ½ und die fein gewiegte Schale / Citrone dazu, nebſt 2½ dkg roter, 
in etwas Sherry aufgelöfter Gelatine und den feſten Schaum von ½ 1 Schlagobers. 
Nach Geſchmack kann man noch feinen Zucker beimengen. Sollte die Farbe nicht 
ſchön roſa ſein, ſo helfe man mit einigen Tropfen Bretons nach. Man füllt die 
Frühlingscreme in eine tiefe Glasſchüſſel und garniere ſie beim Anrichten min 
hellfarbigem Fruchtgeles und reiche Waffeln oder Hohlhippen dazu. 2 
Kalter Reis⸗Pudding à Ia turque. Man kocht Reis in Obers mit 
Vanille⸗Zucker dick ein und läßt ihn erkalten. Dann miſcht man auf, ½ 1 Reiß 
1/, 1 Schlagobers und 2 dkg aufgelöſter Gelatine darunter, ſowie würfelig ge 
ſchnittenes Citronat und Roſinen, je 2 Löffeln voll. Der dritte Teil der Maſſe würd 
mit etwas Roſen⸗Liqueur und roter Farbe (Breton) roſa gefärbt. Dieſer gefärbte N 
Reis wird in die mit kaltem Waſſer ausgeſchwenkte Form gefüllt, die zwei letzten 
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Drittel darauf gegeben und die Form hierauf gut geſchloſſen in Eis gegraben. Man 
ſtürzt den Pudding auf eine Glas⸗Schüſſel und gibt Himbeerſaft dazu. 

3 Kalter Reis⸗Pudding. 30 dkg Reis kocht man in 21 Milch weich, gibt 
Zucker nach Geſchmackmit Vanillegeruch dazu und 2Löffeln Rums. Sobald der Reis 


1 ganz erkaltet ift, verrührt man ihn mit ½ 1 geſchlagenem Obersſchaume und mit 


in eine Form und läßt fie, auf Eis geſtellt, 


0 Blättern in einer Schale lauen Waſſers aufgelöſter Gelatine, füllt die Maſſe 

gen Wenn man die Gelatine 

weglaſſen will, vergräbt man die Form in Eis und läßt den Inhalt gefrieren. 

Nach Belieben mengt man noch unter den gekochten Reis, bevor man ihn mit 

dem Obersſchaume vermengt, Chocolade-Pralines. Nach dem Stürzen ziert man 
die e mit gezuckertem Obersſchaume. 

Kalter polniſcher Reis⸗Pudding. 20 dkg Reis werden in 11 Milch 
mit Vanillezucker nach Geſchmack dick und weich gekocht. Wenn die Maſſe aus⸗ 
gekühlt iſt, miſcht man 1 ½ dkg aufgelöfter Gelatine bei, ſowie Zucker nach 
Geſchmack, 0 1 Obersſchaum und nach Augenmaß würfelig geſchnittenes Ci⸗ 
tronat, ebenſo geſchnittene Chocolade und Dunſt⸗Kirſchen. 

Kaffee-Creme mit Obersſchaume. 14 dkg Zuckers mit viel Vanille⸗ 


I geruch verrührt man mit 1 kg Stärkmehls und dem Safte ¼ Citrone auf dem 


Feuer in einem Schneebecken, bis die Maſſe dick wird, und rührt, ehe fie er⸗ 
laltet, 3—4 Eßlöffeln voll ſtarken ſchwarzen Kaffees und 1½ dkg aufgelöſter 


Gelatine dazu. Während die Maſſe noch lauwarm iſt, mengt man fie zu / I 


Odbersſchaume. Man verrührt alles raſch und gleichmäßig, füllt die Maſſe in 
einen mit Mandelöl beſtrichenen Model und läßt ſie ſulzen. 

14 Erdbeer-Cröme mit Obersſchaume. Man kocht die Creme wie „Kaffee⸗ 
Creme mit Obersſchaum“, nur mengt man 2½ dkg Gelatine und ſtatt Kaffee 
l Erdbeerſaftes zum Obersſchaume und erhöht die Farbe mit etwas Cochenilleſaft. 
Himbeer⸗ErsmemitoObersſchaume. Wird wie, Erdbeer⸗Creme“ bereitet. 

1 Choeolade⸗Crõéme mit Obersſchaume. Die Creme wird wie „Kaffee: 
Cteme mit Obersſchaume“ gekocht und mit 11/, dkg aufgelöſter, lauer Gela⸗ 


mne, mit 10 dkg mit Waſſer erweichter Chocolade und dem Schaume von 


½1 Obers vermengt. 
Choecolade⸗Eréme mit Obersſchaume anderer Art. 3 Dotter werden 
mit 14 dkg Staubzuckers fein abgetrieben, dann 10 ½ dkg im Rohre erweichter 
Chocolade dazu gerührt und ſchließlich der feſte Schaum von ½ 1 Schlagobers 
beigemengt. Man füllt die Maſſe in ſchöne Glas⸗, Porzellan⸗ oder Silberbecher 
und ziert ſie mit Obersſchaume. : 
; Geſtürzte Veilchen⸗Crome mit Obersſchaume. 3—4 große Sträuß⸗ 
gen friſch gepflückter Veilchen entblättert man, übergießt ſie in einem Porzellan⸗ 
heſchirr mit 13 dkg dicklich gekochten heißen Zuckers und läßt fie zugedeckt 
auskühlen. Dann löſt man 1½ dkg Hauſenblaſe in / 1 Waſſers langſam 
am Herde unter fleißigem Umrühren auf, gibt ſie zu dem lauen Veilchenzucker 
nebſt einigen Tropfen Cochenilleſaftes und Citronenſaftes, rührt alles gut unter⸗ 
nander, und ehe die Maſſe zu ſtocken beginnt, vermengt man fie mit ½ 
Obersſchaume, und füllt ſie in einen mit Mandelöl beſtrichenen Model, läßt ſie, 
aufs Eis geſtellt, ſtocken und ſtürzt ſie erſt vor dem Gebrauche. 
Einfache Kaſtanien⸗Cröme. ½ kg Kaſtanien hält man und kocht ſie in 
fan Waſſer ſo lange, bis ſie weich ſind und ſich die innere, feine Haut abziehen 
| bt, worauf man fie durch ein Haarſieb paſſiert. Hierauf kocht man 2 dl Milch 
I 115 3 Dottern und 6dkg Zuckers unter fortwährendem Sprudeln, bis die Creme 
diocklich wird, worauf man noch etwas Vanillegeruch, 1 dkg in Waſſer aufgelöfter 
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Gelatine und die paſſierten Kaſtanien beimengt. So lange noch alles lauwarm iſt, ; 
rührt man 3 dl zu Schaum geſchlagenes Obers dazu. Nun füllt man die Maſſe 

in eine glatte, mit Mandelöl beſtrichene Form und läßt ſie an einem kühlen Orte, 


in kaltes Waſſer geſtellt, ſulzen. Nach dem Stürzen ziert man die Creme mit 


gezuckertem Obersſchaume und gebratenen, glaſierten Kaſtanien. 

Kalter Kaſtanien⸗Pudding. Man ſchält 56 dkg Kaſtanien (Maronen) 
und gibt ſie einige Minuten in kochendes Waſſer, damit ſich die innere, feine Haut 
loslöſen läßt. Nun legt man ſie in einem Geſchirre übereinander, beſtaubt ſie mit 
14 dkg Zucker, begießt fie mit Waſſer und läßt fie zugedeckt weich dünſten. Sit dies 
geſchehen, ſo ſucht man die ganz gebliebenen Kaſtanien heraus und ſtellt ſie bei 
Seite, um ſie ſpäter als Verzierung des Puddings zu verwenden. Die anderen 
weichen Kaſtanien ſtößt man mit etwas Obers und paſſiert ſie Nun kocht man 
18 dkg Zuckers mit 1 Stange Vanille bis zum Spinnen, nimmt die Vanille heraus 
und gibt 10 dkg Sultaninen hinein, bis fie anſchwellen, worauf man fie nebſt dem ge⸗ 
ſponnenen Zucker und 1¼ dkg aufgelöfter Gelatine den paſſierten Kaſtanien beimengt. 
Nun miſcht man noch 7 dkg abgetropfter, eingeſottener Weichjeln, 7 dkg zu dünnen 
Stückchen geſchnittenen Quittenkäſes, 2 Löffeln Rums und zuletzt / zu Schaumge 
ſchlagenes Obers dazu. Nachdem alles gut verrührt iſt, füllt man die Maſſe in eine 
mit Mandelöl beſtrichene Kuppelform und gräbt fie auf 2—3 Stunden in Eis. In⸗ { 
zwiſchen kocht man 10 dkg Chocolade mit 7 dkg Vanillezucker dick in Waſſer ein, 
rührt fie, bis fie kalt iſt, vermiſcht fie mit Obersſchaume und gibt ſie dem geſtürzten 
und mit den ganzen Kaſtanien gezierten Pudding in einer Sauciere bei. 

Kalter Kabinets⸗Pudding. In 3 ½ dl Milch ſprudelt man 6 Dotter oder ? 
ganze Eier und 10 1/,dkgZuders mit viel Vanillegeruch, gibt dann die Miſchung aufs 
Feuer und ſprudeltſie jo lange, bis fie dick wird und aufſteigt. Nachdem ſie halb ausge 


kühlt iſt, mengt man 17 g mit Waffer gekochte, geſeihte, laue Gelatine bei und vermiſcht 


ſie dann ſchnell mit / L zu Schaum geſchlagenem Obers. Von Biskuit oder Biſ chofs⸗ 
brot ſchneidet man feine Schnitten und verbindet je 2 und 2 mit beliebiger Salje 
Dann beſtreicht man einen glatten Model mit Mandelöl, wiſcht ihn mit reinem Papiere 
darnach aus, füllt die Maſſe ein und unterlegt fie 3—4mal mit den hergerichteten 
Schnitten. Zugedeckt, ſtellt man den Model auf einige Stunden an einem kühlen 
Orte in kaltes Waſſer oder Eis. Man kann auch kandierte Früchte, Ananas 
ſcheibchen, Piſtazien und Roſinen einlegen. Nach dem Stürzen gießt man Ribiſel⸗ 
Erdbeer⸗ oder Himbeerſaft darüber. Der Pudding kann auch in den Tortenmodel 
gegoſſen werden, man legt dann etwas kleinere Blätter von Biskuit ein, ſo daß die 
Creme an den Rand kommt. Die runden Blätter werden mit Eingeſottenem beſtrichen. 

Eitronen⸗Schaum. Man treibt den Saft von 2 Citronen mit 10 dkg 
fein geſtoßenen, an einer Citrone abgeriebenen Zuckers ab und mengt 1¼ dkg 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine und den feſt geſchlagenen Schaum von 
1/, 1 Obers darunter. Man füllt die Maſſe in einen mit Mandelöl beſtrichenen 
Model und läßt ſie darin ſulzen. 

Ruſſiſche Creme, Man rührt 7 dkg Butter mit nach und nach dazu ge 
gebenen 4 Dottern und 7 dkg Zuckers mit Vanillegeruch ſehr flaumig ab und gibt 
12 Raffeelöffeln Rums und 0 Izu Schaum geſchlagenes Obers dazu. Man fült 
die Creme in eine tiefe Glasſchüſſel. — Oder: 6 Dotter werden mit 3 Eiet 
ſchwer geſiebten Zuckers mit Vanillegeruch verrührt und ſchließlich mit feſt ge⸗ 
ſchlagenem Schaume von / 1 Obers und Rum nach Geſchmack vermengt. 

Feine ruſſiſche Eröme mit Gelatine. Man ſprudelt auf dem Feuer in 
einem Schneebecken / 1 Obers mit 3 Dottern und Vanillezucker nach Geſchmack 
zu Creme und läßt dieſe unter fortwährendem Sprudeln erkalten, worauf man fie 
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mit 4 Blättern in ein wenig Waſſer aufgelöfter Gelatine und / 1 zu Schaum ges 
ſchlagenem Obers vermengt und noch nach Geſchmack mit Vanillezucker ſüßt. Von 
dieſer Maſſe gibt man daumenhoch in den Model, legt darauf eine Schichte von 
in Rum getauchten Biskuits und ſtreut darüber folgende Fülle: 7 dkg Sulta⸗ 
ninen, 7 dkg geſchälter, fein ſtiftlich geſchnittener Mandeln, etwas nudelig ge⸗ 
ſchnittenes Citronat und eingeſottene Orangenſchalen werden mit Rum befeuchtet 
und durch einige Stunden ſtehen elle Nachdem man von dieſer Miſchung 
einen Teil auf die Biskuits geſtreut hat, gibt man wieder Crememaſſe, dann 
wieder Biskuits und Roſinen ꝛc. abwechſelnd in den Model, bis der Model 
voll und die Zutaten verbraucht ſind. Man ſtellt den Model auf einige Stunden 
aufs Eis. Geſtürzt, wird die Creme ſogleich aufgetragen. : 

Gröme à la Moskau. 121/, dkg Stückzuckers werden zerklopft, an einer 
Citrone abgerieben und in ein Schneebecken gegeben Man träufelt den Saft 
1 Citrone und 1 Orange darüber, gibt noch 1¼ dkg Gelatine in ½ 1 Weißwein 
aufgelöſt, 4 Dotter und 2 friſche, ganze Eier dazu. Das Becken wird über ein 
Geſchirr mit kochendem Waſſer geſtellt und mit einer Schneerute zu Creme ge⸗ 
ſchlagen. Wenn fie dick iſt, gibt man ſie bei Seite, fügt noch 12 ½ dkg fein 
geſtoßenen Zuckers hinzu und ſchlägt weiter, bis die Creme kalt iſt. Hierauf 
wird / 1 feinſten Arraks und der feſte Schaum von ½ 1 Schlagobers dazu 
gemiſcht. Man füllt die Maſſe in eine Glasſchüſſel oder in eine mit Mandelöl 
beſtrichene Form und ſtellt ſie auf Eis. Beim Auftragen beſteckt man die Creme 
mit Geduld⸗Biskuits. 

Eitronen⸗Reis 1. Man wäſcht 56 dleg Reis mit ſiedendem Waſſer und 
kocht ihn dann ſo lange, bis er nicht mehr hart iſt und doch jeder Kern ganz 
bleibt, wozu beiläufig 10 Minuten erforderlich ſind. Dann gibt man ihn in einen 
Durchſchlag, um das Waſſer abſinken zu laſſen. Mittlerweile gibt man in ein Schnee⸗ 
hecken 56 dkg Zuckers, mit 3 ½ dl ben Weißweines angefeuchtet, läßt den Zucker 
einigemale aufkochen, worauf man den Reis hinein gibt und beides zuſammen noch 
etwas ſieden läßt. Sobald der Reis überkühlt iſt, gibt man den Saft von 4 Citronen 
und die auf Zucker leicht abgeriebene Schale von 3 Citronen dazu, vermengt alles 
gut und gibt noch 3—4 Löffeln Rums dazu. Man beſtreicht eine Form mit Mandel⸗ 
öl, füllt den Reis ein und läßt die Form einige Stunden in kaltem Waſſer oder 
auf Eis ſtehen, bis der Reis ganz feſt iſt. Dann taucht man den Model in heißes 
Waſſer, ſtürzt den Reis heraus und ziert ihn mit verſchiedenem Eingeſottenen. 
2. Der Reis wird wie oben gekocht und auf den Durchſchlag gegeben. Dann 
ſpinnt man 56 dkg Zuckers mit etwas Waſſer, gibt den Reis hinein, läßt ihn auf⸗ 
kochen und entfernt ihn vom Feuer. Man mengt den Saft von 5 Citronen 
und die abgeriebene Schale von 1 Citrone dazu. Die Hälfte des Reiſes ver⸗ 
miſcht man mit etwas Vanille⸗Liqueur, füllt die Maſſe wie oben in eine Form 
und läßt ſie im Eiſe erkalten. Nach dem Stürzen ziert man den Reis mit 
men Früchten. Wenn kein Vanille⸗Liqueur beigemengt wurde, über⸗ 
gießt man den Reis mit Himbeer⸗Überguß. a 

Kalter Reis mit Obersſchaum. In 1 1 Milch kocht man mit Zucker 
nach Geſchmack di 1 Reis dick und weich ein und läßt ihn auskühlen. Dann 
miſcht man gezuckerten, feſten Schaum von ½ 1 Obers mit Vanillegeruch unter 


den Reis, füllt ihn in eine mit Waſſer ausgeſchwenkte Form und vergräbt dieſe in 
Eis auf einige Stunden. Geſtürzt wird der Reis mit Himbeerſaft übergoſſen. 
Kalter, polniſcher Reis. In 11 Milch kocht man, mit Zucker und etwas 
Butter, 10 1. Reis ſehr weich und dick ein. Dann formt man ihn auf einer 
Schüſſel zu einem Kranze und ſtellt die Schüffel auf Eis. Indeſſen jchlägt 
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ſchmack und einer halben mit Zucker geſtoßenen Vanilleſtange, im Schneebecken 
zuſammen recht ſchaumig und übergießt damit den kalten Reis. Man ziert 
nun die Schüſſel ringsherum mit verſchiedenem Eingeſottenen. 

Kalter Reis⸗Pudding Margot. Man kocht 12½ dkg Reis in ½ 
bis ¾ 1 Milch langſam weich und dick und gibt ihn in einen Weidling. Eine 
halbe, friſche Ananas wird geſchält in feine Scheiben geſchnitten und dieſe nebſt 
der abgeſchnittenen Schale in Zuckerwaſſer weich gekocht. Man nimmt die 
Ananasſtückchen heraus und läßt noch die Hälfte des Saftes allein ſehr dick 
einkochen und ſchüttet ihn dann zu dem Reiſe, mengt noch 21/, dkg aufge⸗ 
löſter Gelatine und / 1 zu Schaum geſchlagenes Obers hinzu und füllt die 
Maſſe ſchichtenweiſe in eine glatte Form, indem man immer mit den Ananas⸗ 
ſchnitten den Reis unterlegt. Man ſtellt die Form auf Eis. Die zweite Hälfte 
des Ananasſaftes wird in einer Saucidre dazu gereicht. 

Kaſtanienkorb. ½ kg Kaſtanien wird gekocht und paſſiert, dann ¼ kg 
Zucker mit Waſſer geklärt und zum Spinnen gebracht. Iſt dies geſchehen, jo mengt 
man die paſſierten Kaſtanien darunter und 105 kleine Kugeln aus der Maſſe. 
Inzwiſchen läßt man nochmals / kg Zucker mit 3 Löffeln Waſſers und 1 Löffel 
Eſſigs ſo lange kochen, bis der Faden, der vom Löffel fließt, hart und brüchig 


* 


man 11 guten, jungen, ſauren Rahmes mit fein geſtoßenem Zucker nach Ge⸗ 


wird. Nun ſetzt man in die Mitte einer runden Glas⸗ oder Porzellanſchüſſel 


ein Einſiedeglas, und ſpießt die Kugeln, jede einzeln, an neue Dolggabnitojer 
Sobald dies alles vorgerichtet iſt, taucht man ſchnell die Kaſtanienkugeln in den 
ſtark geſponnenen Zucker und ſetzt ſie um das Einſiedeglas im Kranze herum 
zuſammen. Man baut 3—4 Reihen übereinander auf. Bevor man das Glas 
auf die Schüſſel ſetzt und mit den Kugeln umgibt, taucht man es in warmes 
Waſſer, damit ſich die Kugeln leicht von demſelben ablöſen. Wenn das Glas 
entfernt iſt, gibt man an deſſen Stelle, in die Mitte, mit Vanillezucker geſüßten 
Obersſchaumes. Die Kugeln dürfen höchſtens 2 Stunden vor dem Gebrauche 


überzogen werden. Bei läugerem Stehen zerfließt die Glaſur vollſtändig. 


Erdbeer⸗, Heidelbeer⸗ oder Himbeer⸗Cröeme. ½ 1 von der gewählten 
Frucht wird ſauber ausgeſucht, ſtark gezuckert und für 1 Stunde beiſeite ge⸗ 
ſtellt. Dann ſchlägt man ½ 1 Obers zu Schaum, vermifcht leicht 12 dkg Vanille⸗ 
zucker und 1½ dkg aufgelöſter Gelatine damit und legt ſchichtenweiſe in eine 
Glasſchale je eine Lage Schaum und eine Lage Beeren. Man ſtellt die Creme 
in Eis und beſteckt ſie obenauf mit Windbäckerei. 

Erdbeer⸗Ereme. 1½ 1 Milch werden mit 8 Dottern, 2 Löffeln Mehls 
und Zucker nach Geſchmack auf dem Feuer zu einer dicken Creme gerührt. 
Sobald die Creme dick geworden, miſcht man ½ 1 Erdbeerſaftes dazu, füllt 
die Maſſe in eine tiefe Schüſſel und läßt ſie auf Eis erkalten. Beim Auftragen 
zedeckt man fie mit Waffeln oder Skarnitzeln (Düten) aus Hohlhippenteig. 

Geſulzter Erdbeer⸗Schaum. ½ Schlagobers ſchlägt man zu feſtem 
Schaume Dann preßt man 10 1 friſcher Erdbeeren durch ein Tuch oder paſſiert 
ſie durch ein feines, eigens nur zum Obſtpaſſieren beſtimmtes Sieb und vermengt 
den Saft mit 15—20 dkg feinen Zuckers, miſcht dieſes mit dem Obersſchaume 
gut zuſammen und fügt zuletzt 1 ũ ͤ dkg aufgelöſter Gelatine bei (fiehe Seite 29). 
Man füllt die Maſſe in einen mit Mandelöl ausgeſtrichenen Model und läßt die⸗ 
ſelbe, auf Eis oder in kaltes Waſſer geftellt, ſulzen. Unmittelbar vor dem Auf⸗ 
tragen ſtürzt man den Schaum auf eine Glasſchüſſel (ſiehe „Stürzen“ Seite 10) 
und ziert die Creme mit ſchönen, friſchen Erdbeeren, oder wenn man keine friſchen 
Erdbeeren zur Verfügung hat, verwendet man ¼ ! mit Zucker roh eingerührter 
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Erdbeerenſalſe und dürfte es kaum nötig ſein, noch Zucker hinzuzufügen, da 
die Erdbeeren ſehr ſüß ſind. Doch muß man die Farbe mit etwas Cochenille⸗ 
ſaft heben, ehe man Obersſchaum und Gelatine beimengt. . 
N Geſulzter Himbeer⸗Schaum. Wird wie „Erdbeer⸗Schaum“ bereitet, 
ſowohl von friſchen als auch von roh eingerührten Himbeeren. 3 
i Geſulzter Obersſchaum mit Karamel. Man ſchlägt / 1 Obers zu 
fſeſtem Schaume, zuckert ihn mit 12—14 dkg Zucker und mengt einige Löffeln 
voll gebrannten Zuckers (ſiehe Seite 32) und 1 dkg lauwarmer Gelatine dazu. 
[Weitere Behandlung wie bei „Geſulzter Erdbeer⸗Schaum“. 
5 Geſulzter Obersſchaum mit Vanille. Zu ½ 1 Obers, welches zu 
feſtem Schaume geſchlagen wurde, miſcht man 15 dkg Zucker mit Vanillegeruch 
und 1 dkg aufgelöſter Gelatine. Weiteres Verfahren ſiehe oben. 

Geſulzter Obersſchaum mit Choeolade. 10 dkg feinſter Chocolade 
werden im Rohre erweicht und mit 12 dkg geſponnenen Zuckers verrührt, dann 
1dkg aufgelöſter, lauer Gelatine beigemengt und raſch zu / 1 zu Schaum ge⸗ 
ſchlagenem Obers gemiſcht. Weiteres ſiehe oben. Die Gelatine kann weg bleiben, 
doch muß dann alles ſehr kalt auf dem Eiſe gerührt und raſch gemiſcht in den 
Model gefüllt werden, welcher dann 1 Stunde auf Eis geſtellt werden muß. 

Geſulzter Marillen⸗Schaum. 12 ſchöne, reife Marillen werden roh 
paſſiert und mit 15 dkg geſtoßenen Zuckers verrührt, dann 1½ dkg aufgelöſter 
Gelatine, ſowie Schaum von ½ 1 Schlagobers dazu gemengt und in eine Form 


oʒder in Kaffeebechern zum Sulzen gefüllt. ; 


Geſulzter Kaffee⸗Obersſchaum. ½ 1 ſehr ſtarken, ſchwarzen Kaffees 
wird mit 16 dkg Zucker bis zum Sieden gebracht, doch darf er nicht kochen, da 
ſonſt das Aroma verflüchtigt. Dann werden 11/, dkg Gelatine mit dem nötigen 
Waſſer aufgelöſt (ſiehe Seite 29) und zum Kaffee gemiſcht, zuſammengerührt, bis 
die Maſſe lau iſt und dann raſch mit 1/, 1 feſt geſchlagenem Obersſchaume ge⸗ 
miſcht. Eine Form wird in kaltes Waſſer getaucht, mit feinem Zucker aus⸗ 

eſtreut, die Maſſe eingefüllt und 2—3 Stunden in Eis geſtellt. Vor dem 

uftragen wird der Inhalt der Form auf eine Glasſchüſſel geſtürzt. 

Geſulzter Obersſchaum mit Rum oder Liqueur. Wird wie „Ge⸗ 
ſulzter Obersſchaum mit Karamel“ gemacht, nur gibt man ſtatt Karamel ein 
paar Löffeln Rums oder Marasquinos oder eines anderen Liqueurs hinzu. 
Geſulzter Punſch⸗Schaum. Man reibt 7 dkg Zucker an einer Citrone und 
einer Orange ab, der Saft dieſer beiden Früchte wird ausgepreßt und mit 3 Löffeln 

m, dem abgeriebenen Zucker und noch weiteren 7 dkg Zucker vermengt. Dann löſt 
man 1½ dkg Gelatine mit Tee auf, mengt dieſe zu obigem Gemiſch und alles zu⸗ 
ſammen dann zu / 1 Obersſchaume. Man läßt die Maſſe entweder in Kaffeebechern 
oder in einem Model ſulzen. Wenn die Maſſe in Kaffeebechern ſerviert wird, genügt 
1 dkg Gelatine. 

Geſulzter Haſelnuß⸗ oder Nuß⸗Schaum. 25 dkg Haſelnüſſe werden 
geſchält (ſiehe Seite 30) mit etwas Obers befeuchtet, verrieben und nach und nach 
%% 1 Obers beigemengt. Sobald die Haſelnüſſe ſehr fein verrieben find, preßt man 
ſie durch ein Tuch, miſcht zu dieſer Milch 1¼ dkg mit Milch ane e Gelatine, 
46 dkg Zucker und feſten Schaum von 1/, 1 Schlagobers. Von üſſen wird die 
915 au 17 1 55 Man füllt die Maſſe in eine mit Mandelöl beſtrichene Form 

äßt ſie ſulzen. 

Geſulzter Mandel⸗Schaum. Wird wie „Haſelnuß⸗Schaum! bereitet. Die 
Mandeln werden geſchält, ehe man ſie verreibt. Will man dieſen Schaum nicht 
ſtürzen, ſondern nur in einer tiefen GGlasſchüſſel ſtocken laſſen,ſo genügt 1dkgGelatine. 
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Kaſtanien⸗Nudeln mit Obersjchaum. ½ kg großer Kaſtanien befreit 
man von ihrer äußeren braunen Schale. In das zum Zuſetzen der Kaſtanien nötige 
kalte 1 5 gibt man einige Stücke (4—6) Zucker und 1 Kaffeelöffel voll Anis, 
in ein Tüllfleckchen eingebunden, kocht darin ſodann die Kaſtanien, bis fie weich 
geworden find, wobei ſie jedoch ganz bleiben müſſen und entfernt nun die zweite 


Schale. Man legt die abgeſchälten Kaſtanien 1 Stunde in kaltes Waſſer, ſeiht es nach I 


dieſer Zeit ab und kocht nun die Kaſtanien mit / guter Milch oder Obers und 
mit ſo viel Vanillezucker, daß die Miſchung einen angenehmen ſüßen Vanille⸗ 
geſchmack hat, bis ſie ſich zu einem Breie verrühren laſſen. Dann paſſiert man dieſen 
Brei, läßt die Maſſe auskühlen und drückt fie, entweder durch ein Reibeiſen oder 
durch eine Spritze, zu zierlichen Nudeln ſogleich auf eine Servier⸗Schüſſel und 
garniert dieſen Berg mit gezuckertem Obersſchaume. 

Nuß⸗Crome mit Obersſchaum. 7 akg Nüſſe werden fein ge 
rieben, dann löſt man in / 1 Obers 4 Blätter Gelatine auf und kocht / 1 Obers 
mit 4 Dottern und 14 dkg Zuckers. Sobald die Creme dick geworden iſt, miſcht 
man die aufgelöfte Gelatine und die Nüſſe bei, rührt jo lange, bis ſie lauwarm 
geworden, worauf man fie mit dem feſt geſchlagenen Schaume von 4 dl Schlag⸗ 
obers vermengt. Etwas Vanillegeruch kommt auch hinein. Man füllt die Maß 
in einen mit Mandelöl beſtrichenen Model und läßt die Creme, auf Eis geſtellt, 
ſulzen. Bon Haſelnüſſen oder Mandeln wird die Creme ebenſo bereitet; 

Mandeln und Haſelnüſſe werden aber vor dem Reiben geſchält. 

5 Creme à la Neſſelrode. Man ſprudelt auf dem Feuer J 1 Obers mit 
6 Dottern und 25 dkg Zucker. Sobald die Creme etwas ausgekühlt iſt, miſcht man 
25 dkg geſchälter in Milch mit Vanille weich gedünſteter, durchpaſſierter Kaſtanien, 
2½ dkg aufgelöſter Gelatine und 7 dkg zu Karamel gebrannten Zuckers, mit ein 
wenig Waſſer aufgelöft, dazu, rührt fleißig die Creme und miſcht noch 8 dkg 
Sultanroſinen, 5 dkg Korinthen und 3dkg klein geſchnittenes Citronat, 3 Löffeln 
Marasquino, ſowie ſchließlich den dab eiche Schaum von ½ Obers dazu. 
Die Maſſe wird in eine mit Mandelöl beſtrichene Form gefüllt und zum Sulzen 
aufs Eis geſtellt. Man garniert die geſtürzte Creme mit gezuckertem Obersſchaume, 
welchem man nach Geſchmact etwas Marasquino beimengen kann. 

Kalte Schnee⸗Nockerln. Von 8—10 Klar ſchlägt man feſten Schnee, mengt 
810 Löffeln fein Be Zuckers mit Vanillegeruch darunter und tod 
davon in 1½ 1 ſiedender Milch ſchöne Nockerln ein, wie es bei „Schnee⸗Nockerln“ 
beſchrieben iſt. Man legt ſie zum Aptropfen auf ein Sieb. Von „/ kalter Milch 
(man verwendet dieſelbe, in welcher die Nockerln gekocht wurden), 6 Dottern, Zucker 
und Vanille nach Geſchmack, ſchlägt man auf dem Feuer eine Creme und mengt 
noch lau 1 dkg aufgelöfter Gelatine und ¼ J zu Schaum geſchlagenes Obers da⸗ 
runter. Man giept nun die Maſſe in eine ſchöne, tiefe e legt die Schnee 
Nockerln zierlich darauf und ftellt die Schüſſel aufs Eis. Vor dem Auftragen ziert 
man die Speiſe mit beliebigem Eingeſottenen. 

Kalter Pudding A la Marie. Man ſchlägt 2 Klar zu feſtem Schnee 
und vermiſcht dieſen mit 2 Löffeln fein geſtoßenem Zucker, teilt dann die Maſſe in 
2 Hälften, gibt zu einer Vanillegeruch dazu, färbt die andere etwas rot und gibt 
ihr Orangen⸗Geſchmack. Dann formt man mit einem Kaffeelöffel kleine, tauben⸗ 
eigroße Nockerln daraus, kocht zuerſt die weiße Hälfte, derartig geformt, in heißer 
Milch, wie die Schnee⸗Nockerln (ſiehe Seite 376) ein und dann die rote Hälfte. 
Man läßt die Nockerln auf einem Siebe abtropfen. Inzwiſchen bereitet man eine 
Creme, wie fie bei „Kalter Kabinets⸗Pudding“ beſchrieben iſt, aus 3 / dl Milch, 
6 Dottern und 10° dkg Zucker, gibt dann 2dkg mit Waſſer aufgelöſter Gelatine 
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und, ſobald die Creme lauwarm ift, / zu Schaum geſchlagenes Obers darunter. 

Man gibt nun auf den Boden einer großen, mit Mandelöl beſtrichenen Form 

etwas Creme und legt abwechſelnd weiße und roſa Schnee⸗Nockerln ein, beſtreut 

dieſe mit gejchälten, gehackten Piſtazien, nimmt wieder Creme, wieder Schnee⸗ 

Nockerln und ſo fort, bis die Form voll iſt. Nun ſtellt man die verdeckte Form 

auf Eis, läßt fie ſtocken, ſtürzt fie dann auf eine Glasſchüſſel und gibt Erdbeer⸗ 

ſalſe, nach Belieben mit Marasquino vermiſcht, nebenbei dazu. a 

Kaltes, gebranntes Zuckerkoch. Man kocht 3¼ dl Obers oder ſehr 

gute Milch mit 3% dkg abgezogenen und ſehr fein geriebenen Mandeln und 
Vanillegeruch. Indeſſen werden 7 dlkg grob geſtoßenen Zuckers (ohne Waſſer) ge⸗ 
brannt, doch nicht zu dunkel und dann mit etwas Waſſer aufgekocht. Iſt dies ge» 
ſchehen, ſo fügt man die Mandelmilch dazu und läßt alles auskühlen. In einen 
Weidling ſchlägt man 6 Dotter, gibt 4dleg Staubzucker dazu, verrührt es ſehr fein 
und flaumig, ſchüttet dann obige, erkaltete Miſchung hinein und verſprudelt alles 
gehörig. Hierauf gibt man die Maſſe in eine ſchöne, tiefe Porzellanſchüſſel, bes 
deckt dieſe mit einem gut paſſenden Deckel und läßt das Ganze im Waſſerbade 
1 Stunde lang kochen. Aus dieſem heraus genommen, beſtreut man das fertige 
Loch mit 3¼ dkg fein geriebenen mit Zucker geröſteten Mandeln und ſtellt die 
Schüſſel aufs Eis. 

5 Ananas⸗Creme mit Obersſchaum. Man ſprudelt / 1 Saft einer ein⸗ 
geſottenen Ananas mit 6 Dottern und Zucker nach Geſchmack auf dem Feuer zu 
einer dicken Creme, gibt 1 dkg aufgelöſter Gelatine dazu, und wenn die Maſſe 
lau geworden ift, eine Kaffeeſchale voll kleinwürfelig geſchnittener Ananasſtückchen, 
ſowie den feſt geſchlagenen Schaum von ½1 Schlagobers. Man läßt die Maſſe 
in einer ſchönen Glas⸗ oder Porzellanſchüſſel ſulzen. 

Ananas:Eröme mit Obersſchaum ohne Eier. 4 Blätter Gelatine 
löſt man mit Ananasſaft auf und miſcht damit / 1 zu Schaum geſchlagenes 
Obers, gibt nach Belieben, mehr oder weniger feinwürfelig geſchnittener 
Ananasftickhen und Zucker nach Geſchmack dazu. Man füllt die Maſſe in 
einen mit feinem Mandelöle beſtrichenen Model und ſtellt dieſen auf Eis. 
Nach dem Stürzen garniert man die Creme noch mit ſchönen Ananasſchnitten. 

Wiener Luft. 20 dkg fein geſtoßenen Zuckers treibe man min 4 Dottern 
ſehr gut ab, gebe den Saft /½ Citrone und 4 Eßlöffeln voll Marasquino 
darunter und 4 Blätter Gelatine, welche man in ein paar Löffeln voll heißen 
Waſſers aufgelöſt hat, rührt noch, bis die Maſſe dicklich wird und mengt ſchnell 
den feſten Schnee von 4 Klar darunter. In einen mit kaltem Waſſer aus⸗ 
en Model gefüllt, läßt man die Maſſe ſulzen und ſerviert ſie, geſtürzt, mit 

imbeerſaft. 

Kaffee- Igel. 21 dkg Butter rührt man ſehr fein mu 6 Dottern ab, gibt 
nach und nach 6 Löffeln Staubzucker dazu und zuletzt 3 Eßlöffeln voll guter, 
ſchwarzer Kaffee⸗Eſſenz. Dies die Creme zur Fülle. Dann nimmt man ungefähr 
12—18 Biskotten, welche je zu drei kreuzweiſe über einander gelegt werden, 
ſtreicht dazwiſchen von der Creme und beftreicht auch oben und ſeitlich dick mit 
Creme und ſpickt das Ganze mit länglich geſchnittenen, geröſteten Mandeln. Man 
ſtellt die Speiſe womöglich auf Eis oder an einem kühlen Orte auf wenigſtens 
7—8 Stunden und garniert fie vor dem Servieren mit Schlagobers, welches 
gezuckert und mit Kaffee⸗Eſſenz vermiſcht wurde. 

Vanille⸗Crome mit Obersſchaum, geſulzt. 6 Dotter, 2 Löffeln 
Zucker mit viel Vanillegeruch und / 1 Milch werden am Feuer zu Créme 
geſchlagen. 5 Blätter in wenig Waſſer aufgelöſter Gelatine werden noch warm 
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dazu gegeben und wenn alles lau iſt, miſcht man den feſten Schaum von ¼ 1 
Obers dazu. Man füllt die Maſſe in eine mit Mandelöl beſtrichene Form une 
ſtellt dieſe auf Eis. N 

Chocolade⸗Créme mit Obersſchaum, geſulzt. Wird wie obige 
Vanille⸗Creme gemacht, nur miſcht man zur Milch 4 Taferln erweichter Choco⸗ 
lade vor dem Kochen. 

Orange⸗Créme mit Obersſchaum, geſulzt. 3½ dl Waſſer, Saft 

von 3 roten Orangen und 1 Citrone, 7 Dotter, Zucker nach Geſchmack. Mit 
dem Waſſer läßt man zuerſt die Schale einer Orange kochen, ſeiht es dann 


und läßt es auskühlen. Dann gibt man den Saft, Zucker und die 7 Dotter 


dazu und kocht es zu Creme, miſcht 1½ dkg aufgelöſter Gelatine und den 
feſten Schaum von ¼ 1 Schlagobers dazu, färbt etwas roſa mit Breton, füllt 
die Maſſe in einen mit Ol beſtrichenen Model und läßt ſie ſtocken. Nach dem 
Stürzen ziert man die Créme mit gezuckertem Obersſchaume. 
Oraugen⸗Créme wie Gefrorenes. Den Saft von 3 roten Orangen 
rührt man mit 5 Dottern auf der Glut bis die Maſſe dick wird, miſcht während 
des Auskühlens 14 g aufgelöſter Gelatine, 28 dkg Zucker mit Orangengeruch 
und wenn die Créme kühl iſt, ½ 1 zu Schaum geſchlagenes Obers dazu. Man 
verrührt die Maſſe, bis ſie wie ein Biskuitteig ausſieht, füllt ſie in die Ge⸗ 
frierbüchſe und läßt frieren. Geſtürzt wird ſie mit Obersſchaum geziert. 


Sulzen. 


Bei geſtürzten klaren Sulzen wird der Model nicht geſchmiert, nur in 
kaltes Waſſer getaucht und vorher auf Eis geſtellt. 

Erdbeeren⸗ und Himbeeren⸗Sulze. Die Früchte werden wie bei der 
Veilchen⸗Sulze mit geklärtem Zucker überbrüht (auf 1½ 1 Beeren rechnet man 
28 dkg Zucker mit ¼10 ! Waſſer gekocht) und läßt fie über Nacht gut zuge⸗ 
deckt ſtehen. Am andern Tage löſt man 2 dkg Hauſenblaſe mit etwas Zucker⸗ 
waſſer auf (ſiehe Seite 29), gibt den Saft von 1 Citrone dazu, miſcht den 
abgeſeihten klaren Obſtſaft bei, hebt die Farbe mit etwas Cochenilleſaft und 
feiht alles durch eine aufgeſpannte Serviette. Bei Himbeeren gibt man etwas 
mehr Citronenſaft dazu. — Oder: Man kocht 25 dkg Zucker mit 7/10 1 Waſſer 
½ Stunde lang, gibt / ! Erdbeeren hinein, läßt dieſe nur 2 mal aufkochen 
und läßt dann das Ganze durch eine aufgeſpannte Serviette fließen. Den über⸗ 
fühlten Saft vermengt man mit 21/, dkg aufgelöfter Gelatine, miſcht noch den 
Saft von 1½ Citrone dazu, füllt dann ein wenig von der Flüſſigkeit in einen 
Model, läßt dies raſch auf Eis ſulzen, legt hübſch geordnet ſchöne friſche Erd⸗ 
beeren darauf und gießt die indeſſen warm gehaltene Sulze langſam darüber. 

Sulze von eingeſottenen Säften. 12 dkg Zucker kocht man mit ½0 | 
Sie Sobald er geklärt iſt, miſcht man / 1 eingejottenen Saftes von Erdbeeren, 
Himbeeren, Ribiſeln, Ananas ꝛc. und 2 dkg mit 0 Waſſer aufgelöfter und ge 
ſeihter Hauſenblaſe darunter, mengt noch den Saft einer Citrone bei, ſeiht das Ganze 
nochmals, füllt es in einen Model, vergräbt dieſen in Eis und läßt die Maſſe ſulzen. 

Berberitzen⸗Sulze. (Weinſcharln.) 56dkg abgezupfter, ſchöner, reifer Ber⸗ 
beritzen werden zu 21 akg geklärtem, heißem Zucker gegeben, einigemale darin auf 


w 
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gekocht und zugedeckt ausgekühlt. Dann miſcht man 21/, dkg aufgelöfter, geſeihter 
Hauſenblaſe darunter und läßt es ſulzen. 

Ananas-Sulze. Zu einer kleinen Ananas rechnet man 35 dkg Zucker, 
welchen man mit / 1 Waſſer kocht. In dieſem Waſſer kocht man vorher mit 10 dkg 
Zucker die Schalen, und ebenſo das in Würfeln geſchnittene Ananasfleiſch. Das Fleiſch 
wird zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, und zum Ananaswaſſer gibt man die noch 
übrigen 25 dug Zucker ſowie den Saft einer Citrone und kocht ihn, bis der Zucker 
klar iſt. Dann mengt man ihn mit 1 Glas guten, weißen Weines, gibt 2½ dkg 
geſeihter Hauſenblaße dazu und gießt die Sulze in einen Model zum Stürzen oder 
in eine Glasſchüſſel und unterlegt ſie mit den Ananasſtückchen. 

Citronen⸗Sulze. Mit einem Stückchen Zucker wird eine Citrone abgerieben 
und auf dieſen abgeſchabten Zucker der Saft von 3 Citronen ſowie / 1 Weißweines 
e dann mengt man 2 dkg aufgelöfter Hauſenblaſe und 28 dkg mit Waſſer 
lar gekochten Zuckers dazu und ſeiht die Flüſſigkeit. Sollte ſie nicht ganz klar 
ſein, ſo vermenge man ſie mit einem zu Schnee geſchlagenen Klar und koche ſie 
ruhig auf mäßigem Feuer bis der Schnee trübe und ſchmutzig wird und ſich in 
Wolken zuſammenzieht, worauf man die Sulze durch ein Tuch fließen läßt. 

Waſſer⸗Sulze. 30 akg Zucker kocht man mit 8/1 1 Waſſer klar, ſeiht 
den Saſt von 2 Citronen dazu und 2 dkg Hauſenblaſe. Nach einiger Zeit 

ſeiht man die Sulze und verwendet fie zum Ausgießen von Formen und zum 
Einlegen von Früchten. 

Ribiſel⸗Sulze. 28 dkg Zucker kocht man mit 7/0 1 Waſſer, bis er ſpinnt, 
dann gibt man 7/101 Ribiſelſaftes und 3 dkg aufgelöfter, geſeihter Hauſenblaſe dazu 
(ſiehe Seite 29), ſeiht das Ganze durch ein feines Tuch und Sieb in den Model 
und läßt es ſulzen. — Oder: Man zerdrückt abgezupfte friſche Beeren, preßt 
den Saft durch ein Tuch, läßt ihn einige Stunden ruhig ſtehen, bis er ſich 
klärt und gießt dann vorſichtig das Klare davon ab. Zu ½1 Saft miſcht man 
30 dkg geklärten Zuckers und 2 dkg Hauſenblaſe, ſeiht die Flüſſigkeit einige⸗ 

male, bis ſie ganz klar geworden iſt und läßt ſie ſulzen. 

Muskat⸗Weintrauben⸗Sulze. 50 dkg gutgereifterMuskateller⸗Trauben 
werden von ihren Stengeln gezupft und gepreßt. Der Saft wird nebſt dem 
Safte einer Citrone durch einen Filzhut (ſiehe Seite 7) mehrere Male filtriert, 
dann mit 17½ dkg geklärtem Zucker und 22 g aufgelöfter Hauſenblaſe ver⸗ 
mengt und in einen Model (womöglich einer Traubenform) gegoſſen, darin 
im Eiſe vergraben und geſulzt. 

Veilchen⸗Sulze. 2 dkg friſch gepflückter Veilchen nebſt ½ dkg fen 
blätterig geſchnittener Iriswurzel werden mit 21 dkg geklärtem, kochend heißem 
Zucker in einer Porzellanſchüſſel überbrüht und genau verſchloſſen bei Seite ge⸗ 
ftellt. Nach dem Auskühlen wird der nun wohlriechende Saft durch ein feines 
Seidenſieb in eine andere Schale geſeiht und mit / 1 des beiten Kirſch⸗ 
waſſers und dem Safte einer Citrone vermiſcht. Dieſer Saft muß Tags vor⸗ 
her ausgepreßt und fo oft durch Fließpapier filtriert werden, bis er 0 0 55 
klar 1 Oder um Zeit zu erſparen, kann man den Citronenſaft in den 
kochenden Zucker gießen; dabei ſteigt ſogleich ein feiner Schaum an die Ober⸗ 
fläche, der dann abgenommen wird; durch das Kochen geht jedoch etwas von 
dem ſpezifiſchen Geſchmacke der Citrone verloren. Hierauf werden noch 2 dkg 
geklärter Hauſenblaſe beigemengt, fo daß die Maſſe ungefähr ½ 1 der fein 
riechenden Sulze gibt. Um die ſchöne Farbe zu erhöhen, kann man einige 
Tropfen Alkermesſaft beiſetzen. Man füllt die Sulze in eine tiefe Porzellan⸗ 
oder Glasſchüſſel oder auch in weiße Punſchgläſer, vergräbt fie in Eis und lüßs 
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fie 3 Stunden ſulzen. Noch iſt zu bemerken, daß keine Blumen⸗ oder Obſtſulze weder 
in einer verzinnten Kaſſerolle, noch mit verzinntem Löffel bereitet werden darf, 
denn dadurch würde ihre zarte Farbe leiden und ſie ihre Durchſichtigkeit verlieren. 

Roſen⸗Sulze. Dieſe wird ebenſo wie „Veilchen⸗Sulze, bereitet, nur nimmt 
man 3½ dkg Roſenblätter zu den 21 dkg geklärten Zuckers und gibt ein klein 
wenig Cochenilleſaft oder Breton zu den Blättern. Man gibt noch 1 dl deſtilliertes 
Roſenwaſſer nebſt eben ſo viel Kirſchwaſſer dazu; die Farbe muß zart roſa ſein. 
Auf dieſe Weiſe bereitet man alle Sulzen aus Blumen. Jene aus Nelken werden 
mit einigen Gewürznelken gewürzt. Das Kirſchwaſſer muß vorſichtig beigemengt 
werden; es kommt darauf an, ob es ſtark oder ſchwach iſt. Man muß daher die 
Sulze koſten, bevor man alles hinein gibt, um den feinen Geſchmack zu erhalten. 
Zum Filtrieren hat man ſpitze Hüte ohne Rand aus feinem, weißem Filze; ſie 
werden mittelſt angenähter Bändchen aufgehängt, der Saft ie und ein 
Porzellangeſchirr darunter geſetzt. Nach dem Gebrauche müſſen die Filzhüte um⸗ 
gewendet im warmen Waſſer weichen und dann noch in wiederholt gewechſeltem 
Waſſer ausgewaſchen werden, ehe man ſie wieder zu Sulzen verwendet. 

Orangen ⸗Sulze. 4 Orangen werden ſehr fein geſchält, dann die dünne 
Schale mit einem feinen, ſcharfen Meſſer fein geſchnitten und in ſiedendes Waſſer 
gegeben. 56 dkg Zucker ſpinnt man mit dieſem Waſſer, dann werden zu dieſem 
geſponnenen Zucker 4 geriebene Maſchanzker⸗Apfel mit dem Safte der 4 Orangen 
gemengt und ſo lange gekocht, bis die Maſſe durchſichtig wird. Gegen Ende 
läßt man auch die Orangenſchale mitkochen und gibt noch etwas Rum dazu, 
worauf man die Maſſe in einer Glasſchüſſel ſulzen läßt. 

Wein⸗Sulze. Zu dieſer Sulze eignen ſich nur gute Weißweine, welche einen 
kräftigen Geſchmack (Bouquet) haben und zwar find vorzüglich Rheinweine, Terlaner 
oder Champagner zu empfehlen. Man klärt 42 dkg Zucker, ſchäumt ihn gut ab 
und gibt überdies noch den Schnee von 1 Klar dazu, ſowie 4 dkg aufgelöſter 
Hauſenblaſe. Wenn der Schnee ſchmutzig wird, ſeiht man das Ganze durch ein 
Tuch und miſcht, erſt wenn es ſchon ſehr abgekühlt iſt, 2/, einer Bouteille 
der obgenannten Weine bei, untermengt ihn gut und füllt die Sulze in eine in 
Eis vergrabene Form. Zur Weintraubenzeit legt man friſche Weinbeeren von 
zweierlei Farbe ein. Bei jeder Wein⸗ oder Liqueur⸗Sulze darf man den Wein 
oder Liqueur erſt dem abgekühlten Zuckerſyrup und der abgekühlten Hauſenblaſe 
beimengen, weil ſonſt der feine Geruch und die kryſtallhelle Durchſichtigkeit leidet. 

Liqueur⸗Sulze. Man klärt 42 dkg Zucker ſehr weiß, ſeiht ihn und 
miſcht ihn mit 4 dkg aufgelöſter, geklärter Hauſenblaſe und / 1 Liqueur. 
Hiezu eignet ſich Vanille⸗ů, Anis⸗, Erdbeer⸗ und Nuß⸗Liqueur oder Marasquino. 
Jeder Liqueur muß aber dem ſehr abgekühlten Zucker beigemengt werden, weil 
die Sulze ſonſt an Helle, Glanz und Aroma verliert. 5 

Marillen⸗Sulze. 20 ſchöne, ganz reife Marillen werden geſchält, hal 
biert, entkernt und in ganz dünnem Syrup von 25 dkg Zucker langſam einige⸗ 
male überkocht, dann der Saft durch eine Serviette gepreßt und filtriert. Wenn 
der Saft ganz klar iſt, miſcht man 3 dkg aufgelöſter Hauſenblaſe, 1 Glas 
guten weißen Weines und 1 Glas geläuterten Zuckers dazu, füllt die Maſſe 
in eine Form, vergräbt dieſe in Eis und läßt die Sulze ſtocken. 

Pfirſich⸗Su ze. Wird wie „Marillen⸗Sulze“ bereitet, doch nimmt man 
ſtatt Weißwein den Saft von 2 Citronen dazu und unterlegt die Sulze mit 
eingekgchten Pfirſichſpalten. a 

Apfel⸗Sulze. 15 Apfel einer feinen Sorte kocht man, in Spalten ge 
ſchnitten, mit 1¼ 1 Waſſer, bis fie ſehr weich find. Den Saft läßt man durch 
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5 eine aufgeſpannte Serviette fließen und dann mit 25 dkg Zucker und etwas 
Orangengeruch kochen. Hierauf mengt man 1 dkg Hauſenblaſe bei, ſeiht das Ganze 


und läßt es in kleinen Formen ſulzen. Man färbt etwas mit Cochenilleſaft rötlich. 


Quitten⸗Sulze. 5 mittelgroße Quittenäpfel wiſcht man rein ab, ſchneidet 
fie ungeſchält in Schnitten und ſiedet fie mit 30 dkg Zucker und 11 Waſſers 
weich. Man läßt den 1 ein reines Tuch fließen, miſcht 1 akg auf- 
gelöſter Gelatine bei und läßt die Maſſe in einer Form oder Glasſchüſſel ſulzen. 

Rhabarber⸗Gelée. Siehe unter „Eingeſottenes“ Abteilung „Gelse.“ 

Granat⸗Sulze. Aus 2 reifen Granatäpfeln entfernt man die Kerne, drückt 
den Saft aus, miſcht dieſen mit dem Safte von 2 Orangen, fügt noch einige Streifen 
der Orangenſchale hinzu und kocht m mit 1/, ! geſponnenem Zucker, worauf man 
2½ dkg aufgelöſter Hauſenblaſe oder 4 dkg Gelatine beimengt. Man füllt die 
Sulze in eine ſchöne Form, legt einige Granatäpfelkerne hinein und läßt ſie ſulzen. 

Punſch⸗Sulze. Man ſpinnt 56 akg Zuckers mit 11 Waſſers. Auf 3 Kaffee⸗ 
löffeln voll Tee und den Schalen von 2 Citronen und 2 Orangen gießt man 
3%½ dl ſiedendes Waſſer und läßt es darauf, bis der Tee eine ſchöne dunkle Farbe 
erhält, worauf er durch einen Teeſeiher abgegoſſen und mit dem geſponnenen Zucker 
vermiſcht wird. Man mengt noch den Saft von 5 Citronen, / 1 Rums und 5 dkg 
aufgelöſter Gelatine darunter und ſeiht die Flüſſigkeit durch ein reines Tuch in eine 
Glasſchlüſſel oder in einen Model. Nach Belieben kann man die Sulze rot färben. 
Man läßt ſie an einem kalten Orte oder auf Eis geſtellt ſulzen. 8 

Weite Mandel⸗Sulze oder Blane-manger. / 1 Obers läßt man 
heiß werden aber nicht kochen, dann verrührt man damit 14 dkg Mandeln, welche 
in kaltem Waſſer 24 Stunden gelegen und dann geſchält und mit etwas Obers 
im Mörſer verrieben wurden und läßt dies nun ſeitlich auf dem Herde 1 Stunde 


ziehen. Dann drückt man die Maſſe durch eine Serviette, erwärmt ſie etwas und 
miſcht 1½ dkg mit Milch ao ches Ar Gelatine und Zucker mit Vanillegeruch nach 


Geſchmack hinzu. Während des Auskühlens rührt man immer fort, damit ſich 
keine Haut bildet. Inzwiſchen wird ein Model mit Mandelöl beſtrichen und die 
Maſſe, ehe fie zu ſtocken beginnt, eingefüllt. Man läßt fie, auf Eis geſtellt, einige 
Stunden zum Sulzen ſtehen. Das Färben der Mandel-Sulze geſchieht auf ver⸗ 
ſchiedene Weiſe. Braun: Man löſt Chocolade mit etwas kochendem Seil auf 
und rührt dieſe während des Auskühlens mit Zucker; nachdem ſie fein und glatt 
verrührt iſt, miſcht man nach und nach die Mandelmilch und Gelatine bei. Oder 
man miſcht ſtarken, ſchwarzen Kaffee zur fertigen Mandel⸗Sulze. Grün: Man 
macht die Sulze ſtatt aus Mandeln aus Piſtazien, nur nimmt man etwas mehr 
Piſtazien zum Obers und färbt noch mit etwas Spinattopfen oder grünem 
Breton“. Rot: Man miſcht friſch ausgepreßten Saft von Erdbeeren oder Him⸗ 
beeren dazu. Wird eingekochter Roſen⸗ oder Obſtſaft des Geſchmackes wegen bei⸗ 
gemiſcht, ſo erhöht man die Farbe mit Cochenilleſaft oder rotem „Breton“. 
ehrfärbig: Man gießt in einen Stufenmodel von obiger weißer, brauner, 
grüner und roſenfarbiger Sulze nach und nach ein, doch immer erſt, wenn 
die vorherige Sulze geſulzt iſt. N a 
„ Blane-manger als Damenbrett. In eine glatte Form gießt man 
weiße Mandelſulze und ſchneidet dieſe, wenn fie geſulzt und geſtürzt iſt, in gleich⸗ 
mäßige Vierecke, welche man, mit den Ecken zuſammenſtoßend in eine größere 
mereckige Form ſtellt, doch fo, daß auch ein leerer, zentimeterbreiter Rand bleibt. 
Die Zwiſchenräume und den leeren Rand gießt man vorſichtig mit Chocolade⸗ 
lanemanger aus und läßt es ſulzen. Der braune Rand ſtellt die Einfaffung 
eines Schachbrettes vor. Dieſe Speiſe iſt mehr ſchön als gut. 
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Oſter⸗Eier aus Blanc-manger. Dieſe macht man aus weißem, 
rot⸗ oder lichtbraun gefärbtem Blane-manger. Man ſammelt ſchon vorher Eier⸗ 


ſchalen, welchen man nur ein kleines Deckelchen mit einem ſcharfen Meſſer ab- 


klopfte; nachdem man den Inhalt vorſichtig herausnahm, wäſcht man die Eiſchalen 
gut aus und läßt fe trocknen. Beim Gebrauche beftreicht man fie mit einer Feder 
mit Mandelöl, ſtellt fie in Eis ſehr feſt, gießt fie mit Blane-manger voll und läßt 
die Maſſe ſtocken. Vor dem Servieren ſchneidet man die Schalen vorſichtig mit 
einer ſcharfen Scheere auf und ſchält die geſulzten Eier. Man ſerviert ſie ent: 
weder als Garnierung mit Obersſchaum oder in aus geſponnenen Zuckerfäden 
nachgemachten Vogelneſtern (fiehe Seite 33). 

Whips (Engliſche Sulze) 1. 14 dkg Zucker werden an einer Orange und 
einer Citrone abgerieben und fein geſtoßen. Den Zucker vermiſcht man mit 
4 Dottern, dem Safte einer Orange und einer Citrone und ½¼ ! Weins und 
peitſcht die Maſſe auf dem Feuer, bis ſie heiß und dick wird, doch darf fie 
nicht ſieden. Man läßt ſie auskühlen, mengt den feſten Schnee von 4 Klar, 
1 dkg aufgelöſter Gelatine und etwas Rum dazu, füllt die Maſſe in einen 
mit Mandelöle beſtrichenen Model und läßt fie auf dem Eiſe feſt werden. Dann 
ſtürzt man fie vorſichtig auf eine Glasſchüſſel. 


2. (Größere Portion). 28 dkg Zuckers werden an 1 Orange und 2 Citronen 


abgerieben. Der geſtoßene Zucker wird mit dem Safte der drei Früchte, ſowie 
mit 8 Dottern und 3½ dl guten, weißen Weines vermengt. Man gibt die Maſſe 
nun ins Schneebecken und peitſcht fie auf dem Feuer mit der Schneerute, bis 
5 ziemlich dick wird und zu ſieden beginnt. Dann nimmt man ſie vom Feuer, 
chlägt fie noch weiter, bis fie auskühlt und rührt 1 dkg aufgelöſter Gelatine 
und 6 Löffeln Rums und den feſten Schnee von 8 oder 10 Klar bei. Die Maſſe 
wird wie die Vorige in den Model gefüllt oder in einer Glasſchüſſel 6 Stunden 
ſulzen gelaſſen. 

Geſchlagene Sulzen (Gelées fouettees). Dieſe Sulzen zu bereiten, er⸗ 
fordert keine große Mühe. Gewöhnlich macht man ſie dann, wenn eine der vorher⸗ 
gehenden klaren Sulzen nicht genügend durchſichtig oder feſt wurde. Man ftellt 


das Einfiedebeden in Eis und ſchlägt die zerſchlichene Sulze darin fo lange mit 


der Schneerute, bis ſie zu feſtem Schaume geworden iſt. Dann füllt man einen 
Model fingerhoch mit klarer Sulze aus und wenn dieſe geſtockt iſt, füllt man 


entweder die ganze Maſſe der geſchlagenen Sulze oder nur die Hälfte ein und auf 


dieſe wieder einen Teil klarer Sulze, welchen man wieder ſulzen läßt und mit 
der geſchlagenen dann nochmals bedeckt; dadurch erſcheint die geſtürzte Sulze 
geſtreift. Oder man füllt klare Sulze in einen Kuppelmodel ein (ſiehe Zeichnung 
unten), hängt eine zweite kleinere, mit Charnieren verſehene Form ein und legt 
in dieſe Eis, dadurch füllt ſich der leere Zwiſchenraum mit Sulze und ſtockt al 
bald. Dann entfernt man das Eis aus der inneren Form, füllt ſie ſchnell mit 
warmem Waſſer und hebt ſie alſogleich heraus. In den durch Herausnahme 
der zweiten Form entſtandenen Hohlraum füllt man nun die geſchlagene Sulze 
ein, welche man noch mit Früchten unterlegen kann und läßt ſie ſulzen, worauf 
man ſie ſtürzt. 
Geſulzte Apfel und andere Früchte. Man macht eine ſehr klare 
Citronen⸗ oder Waſſer⸗Sulze (ſiehe oben) und gießt einen kleinen Teil davon in eine 


a in welche man eine zweite kleinere Form einhängt und in dieſe Eis 


gibt. Vorher hat man ſchöne, feine, weiße Apfel geſchält und in zierliche Stücke 
geſchnitten; die Hälfte davon wird mit geſponnenem Zucker und Citronenſaft ſehr 
weiß und weich gedünſtet, die andere Hälfte wird ebenfalls gedünſtet, doch mit 
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Cochenilleſaft ſchön rot gefärbt. Der Cochenilleſaft wird ſchon vorher dem Zucker 
beigemengt. Dieſe Apfel läßt man auf einem Siebe gut abtropfen. Wenn die 
Sulze in der Form feſt geſulzt iſt, entfernt man das Eis aus der kleineren Form, 
gießt ſchnell warmes Waſſer ein, hebt die Form raſch heraus und füllt den Hohl⸗ 
raum nun zierlich mit den weißen und roten Apfelſtückchen aus, füllt dann 
die Zwiſchenräume derſelben mit klarer Sulze aus und läßt ſie ſtocken. Man 
ſtürzt fie hierauf auf eine Glasſchüſſel (ſiehe Seite 10). Statt Apfel kann man 
Dunſtobſt, Ananas, friſche Garten⸗ oder Wald⸗Erdbeeren oder Himbeeren, Reine⸗ 
Claudes ꝛc. einlegen, oder auch alles gemiſcht, dann heißt es Mace doine 
von Beten 

rangen⸗Sulze. 17½ dkg Zucker werden auf den Schalen von 2 Orangen 
leicht abgerieben. 2½ Blätter Gelatine werden in 3 Eßlöffeln voll Waſſer auf⸗ 
gelöſt. Den Saft von 3 Orangen und 1 Citrone läßt man mit dem Zucker am 
Feuer zergehen, doch ja nicht kochen. Während des Auskühlens gibt man die 
aufgelöſte Gelatine dazu und ſchlägt nun die Maſſe mit der Schneerute in 
einem Schneebecken, welches im kalten Waſſer ſteht, faſt eine halbe Stunde lang 
recht kräftig. Wenn die Maſſe ausge⸗ . 
kühlt ift, mengt man noch 1 Eiklar da ED 
zu und ſchlägt noch / Stunde, bis 4 | 
fie ganz ſulzig ift, worauf man ſie 
ſofort in einen Model füllt, welcher 
mit etwas Mandelöl ausgeſtrichen 
wurde. Auch kann man die Sulze in 
eine Glasſchüſſel geben, dann braucht 
man fie nicht zu ſtürzen. Man ſtellt : 
den Model entweder auf Eis oder Dreiteiliger Kuppelmodel 
an einem kalten Orte und läßt die 
Maſſe ſteif werden. Man rechnet für 1 Perſon 1 Orange. 5 

Roſen-Gelée. Zu 4 Roſenſafts gibt man 2 Blätter Gelatine, welche 
man in Waſſer auflöſt und läßt es ſulzen. : 

Geſulztes Kompote. Feine Galville- oder Rosmarin» oder Maſchanzker⸗ 
äpfel ſchält man, entfernt das Kernhaus und ſchneidet ſie zu Würfeln. Auf 
25 dkg Apfel ſpinnt man 50 dkg Zucker und kocht die Apfelwürfel darin, 
mit Saft und Schale 1 Citrone, bis fie genügend weich und durchſichtig find. 
Dann legt man ſie mit einem Löffel auf eine runde Porzellanſchüſſel, umgibt 
ſie mit einem Tortenreife und gibt den noch allein dicker eingekochten Saft da⸗ 
rauf, daß er fie ganz bedeckt. Am nächſten Tage löſt man mit einem ſchmalen, 
ſpitzen Meſſer den Reif los, hebt ihn ab und ziert die Oberfläche wie eine 

orte mit eingeſottenen Früchten. — Oder man legt eine runde, glatte Form 

mit Papier, dann am Boden mit eingeſottenen Früchten aus, gibt die Aepfel 
und Saft darauf, ſtellt ſie in kaltes Waſſer, ftürzt fie am nächſten Tage und 
Bft das Papier vorſichtig ab. Kann auch aus Quitten gemacht werden. 
Zum 9 pfelſafte kann man auch ſo viel Ribiſelſaft geben, daß er ſchön 
rot wird und etwas mit Wein aufgelöſte Gelatine. 


Rokttansky, Die Öfterreichifche Küche. 
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Gefrorenes. 


Bereitung des Gefrorenen. 


Die ausgezeichneten, beſonders die in Amerika verfertigten Maſchinen, ermög⸗ 
lichen es, Gefrorenes im Hauſe leicht und billig herzuſtellen. Eine nähere Beſchreibung 
dieſer Maſchinen und deren Handhabung glaube ich unterlaſſen zu können, weil jeder 
derſelben eine genaue Erklärung beigegeben iſt. Dieſelbe muß genau geleſen 
werden. Ich möchte nur noch hinzufügen, daß das Eis etwa haſelnußgroß zerhackt 
und dem Eiſe ungefähr die gleiche Menge Salz nebſt 1 Hand voll Salpeter zu⸗ 
geſetzt werden muß. Das in ſolchen Maſchinen gemachte Gefrorene wird ſehr ſein 
und glatt verarbeitet und das mühſame Tablieren, welches bei gewöhnlichen Gefrier⸗ 
büchſen mit dem Spatel gemacht werden muß, beſorgt durch die raſche Drehung der 
Kurbel, der innen angebrachte Spatel. Iſt die Büchſe mit der vorgerichteten Maſſe 
gefüllt, ſo wird dieſelbe mit ihrem unten angebrachten Zapfen in die paſſende Ver⸗ 
tiefung des Holzeimers geſtellt und werden die leeren Zwiſchenräume zwiſchen Holz⸗ 
eimer und Gefrierbüchſe mit dem zerhackten und mit Kochſalz und pulveriſiertem Sal⸗ 
peter beſtreuten Eiſe ausgefüllt. Der feſtſchließende Deckel wird gleichfalls mit Eis 
bedeckt, welches ſich überall ſehr dicht und feſt an die Gefrierbüchſe anſchließen muß. 
Nun dreht man mit der Handhabe wie bei einer Kaffeemühle 15—20 Minuten 
lang.“) Die nunmehr fein verarbeitete und gefrorene Maſſe gleicht einer feinen 
Pomade. Das fertige Gefrorene wird entweder mittelſt eines Eßlöffels in Portionen 
herausgenommen, mit einem zweiten Löffel auf die dazu beſtimmten Taſſen geſtrichen 
oder nockerlförmig auf einer Schüſſel angerichtet und mit einem Kranze von mit 
Aprikoſenſalſe (Marillenſalſe) zuſammengeklebten Makronen oder halben Biskotten 
umgeben. Soll es in kleine oder große Formen gedrückt werden, ſo füllt man 
dieſe, nachdem fie / Stunde zuvor in ungeſalzenem Eiſe vergraben 
waren, ſehr feſt mit einer oder mehreren Gattungen von Gefrorenem, 
ſchließt die Formen mit den Deckel, verklebt den Rand desſelben mit 
Butter, umwickelt die Form noch mit Fließpapier und vergräbt fie 
dann ſehr tief in klein gehacktem, ſtark geſalzenem, mit Salpeter be⸗ 
ſtreutem Eiſe und bedeckt dieſes mit einem dicken, groben Stoffe oder 
mit Stroh. Um zwei- oder dreierlei Gefrorenes in einer Form ans 
zurichten, bedient man ſich auch der Kuppelformen mit 1 oder 2 Ein⸗ 
ſätzen, welche mittelſt Charnieren in die erſten eingehängt werden 
können (ſiehe „Geſchlagene Sulzen“). Sehr wichtig iſt es, vor 
dem Stürzen die Form möglichſt ſauber abzuwiſchen oder abzu⸗ 
waſchen, weil ſonſt beim Offnen des Deckels ſehr leicht Salz in 
das Innere der Gefrierbüchſe eindringen kann. Nun taucht man 
die Form in laues Waſſer, wiſcht fie raſch ab und ſtürzt das Ge 
frorene unter gleichzeitigem Klopfen auf den Boden der Form, auf 
ein mit einer Handhabe verſehenes Brettchen, von welchem man es 
* auf die Schüſſel gleiten läßt. Um das richtige Verhältnis von Zucker 
Zuckerwage. bei Obſt⸗Gefrorenem beſtimmen zu können, bedient man ſich einer 
Zuckerwage aus Glas. Man hält die Wage in das Gemenge, 
welches zum Wägen in ein hohes, ſchmales Gefäß eingefüllt werden muß. Das 
) Schmilzt das Eis während des Drehens, fo läßt man, bei der Offnung des 


Eimers, das Waſſer ablaufen, und füllt oben klein gehacktes, geſalzenes und mit Sal⸗ 
peter beſtreutes Eis reichlich nach. 
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Obſt⸗Gefrorene ſoll 23—24 Grade haben. Wiegt es mehr, ſo gießt man Waſſer, 

wiegt es weniger, ſo gibt man fein geſtoßenen Zucker nach. Wenn es zu füß iſt, 
gefriert es nicht genügend und im entgegengeſetzten Falle wird es eiſig und 
nicht geſchmeidig. 


Himbeer⸗Gefrorenes. 28 dkg Zuckers werden durch 15 Minuten mit 
E Waſſer gekocht; ſobald der Zucker ausgekühlt iſt, miſcht man /! durch⸗ 
phpaſſterter, friſcher Himbeeren dazu. Man füllt die Maſſe in die Gefrierbüchſe 
und läßt fie frieren. 

Erdbeer⸗Gefrorenes. Wird wie „Himbeer⸗Gefrorenes“ bereuet, nur 
muß man das Erdbeer⸗Gefrorene mit Cochenilleſaft färben. Will man Erdbeer oder 
Himbeer⸗Gefrorenes aus roh, mit doppelt ſo viel Zucker eingerührten Früchten 
machen, ſo gieße man nur kaltes Waſſer hinzu und wäge die Maſſe mit der Zucker⸗ 
wage. Dieſe muß 22—24 Grade zeigen. Man paſſiert dann dieſen gewogenen 
Saft in die Maſchine hinein. Man kann beiläufig auf /¼1 eingerührter 
Erdbeeren, / Waſſer zuſetzen. 

Erdbeer⸗Gefrorenes mit Obers. / friſcher Erdbeeren wird durch⸗ 
paſſiert, mit 1 gutem Obers verrührt und gut6—8 Eßlöffeln voll Staubzuckers 
beigemengt. Man färbt die Maſſe etwas mit Cochenilleſaft und füllt ſie geſeiht 
in die W 

Himbeer⸗Gefrorenes mit Obers. Wird wie „Erdbeer⸗Gefrorenes“ 
bereitet, nur entfällt das Färben mit Cochenilleſaft, da die Himbeeren meiſt ſelbſt 
eine ſchöne, rote Farbe haben. 

Aprikoſen⸗ (Marillen) Gefrorenes 1, Etwa 20 ſehr reife Aprikoſen 
ſchält man und paſſiert fie durch ein feines Sieb. Dann kocht man 40 dleg Zucker 
mit reichlich J. Waſſer 15 Minuten lang, läßt ihn erkalten, gießt ihn durch ein 


= feines Sieb, vermifcht ihn mit dem Aprikoſenmark, gibt die Maſſe in die 


Gefrierbüchſe und läßt ſie gefrieren. Sind die Aprikoſen nicht ſo weich, daß ſie 
roh paſſiert werden können, ſo überkocht man ſie vorher leicht mit wenig Waſſer. 

2. 21 dkg Zucker werden mit 1 Waſſer fo lange gekocht, bis er klebt, dann 
läßt man ihn auskühlen und miſcht / 1 durchpaſſierter Marillen hinein, tropft 
den Saft einer Citrone dazu und füllt die Maſſe in die Gefriermaſchine. 

„ Ribiſel⸗Gefrorenes. Man preßt rote und weiße Ribiſel durch ein Sieb, 
miſcht dann */s 1 dieſes Saftes zu /. 1 Zuckerlöſung, aus 47 dkg Zucker mit 6 dl 
Waſſer gekocht, färbt etwas mit Cochenilleſaft und prüft mit der Zuckerwage, 
ob die Flüſſigkeit 22 Grade zeigt. Iſt fie zu leicht, ſo gibt man noch etwas Zucker, 
iſt fie zu ſchwer, etwas Waſſer nach. Man füllt fie nun in die Gefrierbüchſe. 
Pfirſich⸗Gefrorenes. 15—18 Pfirſiche werden wo möglich roh durch ein 
feines Sieb geſtrichen. Die übrige Bereitungsweiſe dieſes Gefrorenen iſt dieſelbe 
wie bei Aprikoſen⸗Gefrorenes“. Nach Belieben kann man die Maſſe mit etwas 
Cochefulleſaft blaßrot färben. 

Ananas ⸗Gefrorenes. Wenn man es aus den in Blechbüchſen eingelegten 
manas macht, jo gießt man den darin vorhandenen Saft auf 21 dke Zucker, er⸗ 
gänzt den Saft jedoch vorher mit ſoviel Waſſer, daß er Jol mißt. Dieſe Löſung 
läßt man 15 Minuten mit einigen eingelegten Ananasſcheiben, welche ſehr klein 
würfelig gefchnitten und durch ein Tuch gepreßt wurden, kochen und dann auskühlen. 
Man ſeiht die Löſung durch ein Sieb und füllt ſie in die Gefrierbüchſe. Die Maſſe muß 
4 Grade wiegen. — Oder: Man reibt eine kleine halbe Ananas auf dem Reib⸗ 
eiſen und miſcht fie zu 28 dkg Zucker, welcher mit /! Waſſer 15 Minuten kochte. 
Eitronen⸗Gefrorenes. 28 dkg Zucker übergießt man mit ?/,, 1 Waſſer 
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und kocht dieſe Miſchung in einer Kaſſerolle 15 Minuten lang, worauf man fte 
bei Seite ſtellt und mit dem Safte von 3 oder 4 Citronen vermiſcht. Ganz erkaltet, 
füllt man dieſe Miſchung geſeiht in die Gefrierbüchſe. a 

Orangen⸗Gefrorenes. Man läßt durch 15 Minuten 28 dg Zucker mit 
10 1 Waſſer kochen, gibt dann den Saft von 4 weißen oder 4 roten Orangen. 
dazu, läßt die Maſſe erkalten und füllt fie geſeiht in die Gefrierbüchſe. Von roten. 
Orangen wird das ne ſchöner und beſſer. 

Weintrauben⸗Gefrorenes. Die ſehr reifen Beeren guter Weintrauben, 
namentlich der vorzüglichen Muskateller⸗Trauben, nimmt man von den Stengeln, 
zerdrückt fie, preßt fie durch ein Tuch gut aus und mengt den Saft mit etwas. 
Citronenſafte zu geklärtem Zucker. Die Maſſe muß 24 Grade wiegen. 

Quitten⸗Gefrorenes.7 große Quitten ſchält man, ſchneidet ſie fein blätterig 
und kocht fie mit /ö10 1 Waſſer und akg Zucker ſehr weich, dann preßt man fie 
durch ein Tuch, gibt Citronenſaft dazu und füllt die Maſſe in die e 

Tutti-frutti-Gefrorenes. Man macht Citronen⸗ oder Orungen⸗ oder 
Ananas⸗Gefrorenes und miſcht, ſobald es faſt fertig gefroren iſt, langſam klein 
würfelig geſchnittenekandierte Früchte, wie z B. Reine⸗Claudes, Marillen, Melonen, 
Birnen, Quittenkäſe, auch fein gebrochene Nüſſe, Citronat, Ananas, Sultaninen, 
Piſtazien, Mandeln u. dgl. dazu, arbeitet alles gleichmäßig hinein und läßt es 
noch ſtärker gefrieren. — Oder: Man miſcht obige klein würfelig geſchnittene 
Früchte zu feſtem Schaume von ½1 Schlagobers und zuckert die Maſſe mit 14 dleg 
fein geſiebtem Vanille⸗Zucker, worauf man die Maſſe in die Gefrierbüchſe füllt. 

Kaſtanien⸗Gefrorenes. (ag roh geſchälter Kaſtanien kocht man mit 
Waſſer ſehr weich und gibt auch einige Stückchen Zucker und Vanille dazu. Sobald 
die Kaſtanien ſehr weich find, paſſiert man fie. Mittlerweile kocht man 21 dug 
Zucker mit ¼ 1 Waſſer und gibt es nebſt 2 Löffeln Rums oder Marasquinos und 
Je 1 zu Schaum geſchlagenem Obers zu den Kaſtanien und füllt die gut verrührte 
Maſſe in die Gefrierbüchſe. 

Gefrorenes von geröſteten Haſelnüſſen. 7 dleg Haſelnüſſe ſchält man, 
reibt ſie fein und röſtet fie mit 7 dkg fein geſtoßenem Zucker gelblich, worauf fie 
ſehr fein geſtoßen werden. Inzwiſchen läßt man in einem Schneebecken 14 dkg 
geſtoßenen Zuckers mit 10 Dottern und 11 guten Kaffee⸗Obers auf dem Feuer 
unter fleißigem Schlagen mit der Schneerute dick werden, aber nicht kochen; dann 
paſſiert man die Maſſe durch ein Sieb und rührt löffelweiſe die fein geſtoßenen, 
geröſteten Haſelnüſſe zur paſſierten Maſſe. Nachdem alles gut verrührt iſt, wird 
die Maſſe in die Gefrierbüchſe gefüllt. 

G froreues von geröſteten Mandeln. Wird aus Mandeln wie das von 
geröſt len Haſelnüſſen bereitet. Man nennt es auch „Grillage-Gefrorenes“. 

Grillage⸗Gefrorenes mit Chocolade. Man röſtet auf dem Herde 
20 dkg Zucker zu hellbraunem Karamel und gibt 12 dkg geſchälter, gut abge⸗ 
trockneter Mandeln dazu, die man jo lange im Zucker röften läßt, bis fie von dem⸗ 
ſelben ſchön goldbraun überzogen ſind und ſich keine Feuchtigkeit mehr zeigt. Man 
ſtößt fie nun ſehr fein, kocht fie dann mit 7 dl ſüßem Obers auf und läßt ſie darin 
noch 1 Stunde unter öfterem Rühren abft>" en, worauf man 12 dkg im Rohre 
erweichter Chocolade beifügt. Ausgekühlt, ſprudelt man die Maſſe mit 5 Dottern 
und 2 Löffeln Vanille⸗Zuckers in einem Schneebecken auf dem Herde zu einer 
Creme. Wenn dieſe dicklich wird, ſtellt man das Becken bei Seite und füllt die 
erkaltete Maſſe in die Gefrierbüchſe. 

„Haſeluuſz⸗ oder Nuß⸗Gefrorenes. 15 dkg Haſelnußkerne werden ge 
ſchält und hierauf ins Waſſer gelegt. Dann werden ſie, damit ſie nicht ölig werden 
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mit etwas Obers befeuchtet, geſtoßen, durch ein Tuch gepreßt, mit 30 dkg Zucker 
und noch ſo viel Obers, daß man gerade 11 verbrauchte, vermengt und in die Ge⸗ 
frierbüchſe gegeben. — Oder: 14 dkg Haſelnußkerne werden geſchält, geſtoßen 
und in Milch gekocht, dann drückt man ſie durch ein Tuch, ergänzt die Milch auf 
"a 1, jprudelt 4 ganze Eier und 18 dkg Zucker dazu und läßt die Maſſe auf dem 
Feuer heiß und dicklich werden, aber nicht kochen. — Von wälſchen Nüſſen wird 
das Gefrorene ebenſo bereitet. 

Piſtazien⸗Gefrorenes. Zu weißem Vanille⸗Gefrorenem, von / 1 Obers 
bereitet, miſcht man, wenn es beinahe fertig gefroren iſt, 12 Stück Piſtazien, welche 
vorher wie die Mandeln geſchwellt, abgezogen und dann ſehr fein geſchnitten wurden. 

Punſch⸗Gefrorenes. Man bereitet eine Maſſe wie zu Citronen⸗Ge⸗ 
frorenem, doch nehme man den Saft einer Orange dazu, und wenn die Maſſe feſt 
gefroren iſt, arbeite man noch 2—3 Löffeln Rums oder Araks darunter. 

Chocolade⸗Gefrorenes. 25 dkg feiner Vanille⸗Chocolade werden in 
einer Schale im Rohre erweicht und mit 1 kochendem Obers zu einem dicken 
Breie verrührt. Indeſſen miſcht man zu J! rohem, ſehr gutem Obers 8 Dotter 
oder 4 ganze Eier und 21 g fein geſiebten Zuckers, gibt dieſe Miſchung in einen 
Schneekeſſel und läßt ſie unter beſtändigem Rühren heiß und dicklich werden; 
kochen darf ſie nicht. Man rührt dann den Chocoladen⸗Brei löffelweiſe hinzu, läßt 
die Maſſe erkalten und füllt ſie in die Gefrierbüchſe. 

Kaffee⸗Gefrorenes. „1 Obers vermiſcht man mit ! Kaffees, aus 
2% dkg Kaffeebohnen bereitet, ſüßt mit 25 dkg Zucker und fügt etwas Vänille⸗ 
geruch, ſowie 3 ganze Eier hinzu. Dieſe Miſchung wird in einem Schneebecken 
auf dem Feuer gekocht, bis ſie dick wird. Man läßt ſie erkalten und füllt ſie 
durchgeſeiht in die Gefrierbüchſe. 

Weißes Vanille⸗Gefrorenes. 28 dleg Zucker werden mit 3¼ dl Waſſer 
jo lange gekocht, bis die Löſung dicklich wird, aber noch nicht ſpinnt. Dann ſtellt 
man ſie bei Seite und läßt ſie kalt werden. Hierauf miſcht man 11! gutes, dickes 
Obers dazu, gibt 2—3 Löffeln Vanillezuckers hinein und f chwemmt noch die Kaſſe⸗ 
rolle, worin die Zuckerlöſung kochte, mit / 1 Obers aus, ſprudelt alles zuſammen 
und füllt die Miſchung in die Gefrierbüchſe zur weiteren Behandlung. 

Gelbes Vanille⸗Gefrorenes. „1 Obers wird mit 18 dkg Zucker und 
8 Dottern oder 4 ganzen Eiern verſprudelt, dann auf dem Herde ſo lange mit der 
Schneerute geſchlagen, bis die Maſſe dicklich wird, aber nicht kocht. Hierauf miſcht 
man noch 2 Kaffeelöffeln voll Vanillezuckers dazu, läßt die Maſſe auskühlen, ſtreicht 
ſie durch ein Sieb und füllt ſie in die Gefrierbüchſe. 

„ Schmankerl⸗Gefrorenes. Zu gelbem oder weißem Vanille⸗Gefrorenen 
miſcht man, nachdem es fertig gefroren iſt, gröblich geſchnittene Hohlhippen, wie 
ſie bei den Zuckerbäckern erhältlich ſind. Statt Hohlhippen verwendet man auch 
aus Kindskoch bereitetes Schmankerl (ſiehe deſſen Bereitung Seite 47). 8 

Karamel⸗Gefrorenes. 10 dleg grob geſtoßenen Zuckers werden in einer 
kleinen Kaſſerolle zu Karamel gebrannt (ſiehe Seite 32) und mit ¼0 1 Waſſer auf⸗ 
1 Wenn dies ausgekühlt ift, wird es zu J 1 ungekochtem, gutem Kaffee⸗ 
g bers gemiſcht und in einem Schneekeſſel mit 8 Dottern und 10 dkg geſtoßenem 

Zucker auf dem Feuer unter beftändigem Schlagen mit der Schneerute ſo lange 
gelaſſen, bis die Maſſe dicklich wird, doch darf ſie nicht kochen. Man ſeiht ſie 
ann durch ein Sieb, rührt weiter, bis ſie erkaltet und gibt ſie hierauf in die 
Gefrierbüchſe zur weiteren Behandlung. s 

Eréme⸗Gefrorenes. 3½ dl Obers, 7 Dotter und 7 Löffeln Zucker mit 
anillegeruch läßt man auf dem Feuer, unter fortwährendem Schlagen mit 
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der Schneerute, kochen, bis die Maſſe dick wird, worauf man ſie ganz aus. 
kühlen läßt. Dann mengt man den feſtgeſchlagenen Schaum von 3 ½ dl Schlag⸗ 
obers und Vanillegeruch dazu, füllt die Maſſe in eine Gefrierbüchſe und läßt ſie 
im klein gehackten Eiſe gefrieren. 5 
Biskotten⸗Gefrorenes. Obige Creme⸗Maſſe laſſe man nur wenig ge⸗ 
frieren. Dann belege man einen Model mit 2 Finger breiten Streifen von 
Biskotten, abwechſelnd mit einer Reihe eingeſottener Weichſeln, bis der Rand 


und Boden des Models ausgelegt iſt, und fülle den innern Hohlraum mit der 


halbgefrorenen Crememaſſe voll, dann ſtelle man den Model wieder aufs Eis 
und laſſe den Inhalt feſt gefrieren. f 

Orangenblüten⸗Gefrorenes. In 11 gutes Obers gibt man 32 dkg 
feinen Zuckers und eine kleine Hand voll friſcher oder kandierter Orangenblüten, 
ſtellt dieſe Miſchung in einem Schneekeſſel auf das Feuer und läßt fie aufkochen. 
Zugedeckt zurückgeſtellt, läßt man fie 1 Stunde ſtehen, ſeiht ſie durch ein Sieb 
und wenn ſie ausgekühlt iſt, vermiſcht man ſie mit 8 Dottern, ſtellt ſie nochmals 
auf den Herd, läßt ſie nur ſo lange ſtehen, bis ſie dick wird und rührt dabei fleißig. 
Ausgekühlt, kommt die Maſſe, nochmals durchgeſeiht, in die Gefrierbüchſe. 

Veilchen⸗Gefrorenes. 12½ dkg Zucker werden mit 6 Dottern ſchaumig 
gerührt, nach und nach mit .! ſüßem Obers und / 1 Veilchenſafte (ſiehe daſelbſt) 
vermiſcht und das Ganze über gelindem Feuer zu Creme geſchlagen. Wenn die 
Maſſe dick wird, nimmt man fie vom Feuer weg, rührt ſo lange, bis ſie kalt wird, 
füllt ſie in die Gefrierbüchſe und behandelt ſie wie jedes andere Gefrorene. 

Eröme-Gefrorenes mit Rum. Man kocht eine Creme von ‘a 1 Milch, 
3 ganzen Eiern und 21 dkg Zucker. Wenn ſie dick iſt, Schlägt man fie in Waſſer 
gehalten fo lange fort, bis fie ganz erkaltet iſt. Hierauf füllt man fie in die Ge⸗ 
frornen⸗Maſchine und treibt ſie ſo lange, bis die Maſſe ganz feſt iſt, dann miſcht 
man 2—3 Löffeln Rums darunter und richtet gleich in Portionen, Gläſern oder auf 
einer Schüſſel in Nockerlform an. 

Gebackenes Gefrorenes (Soufllee en surprise) ſiehe Seite 389. 

Eis⸗Kaffee. Man miſcht 1 Obers mit fo viel gutem, ſchwarzen Kaffee, 
wie zu gewöhnlichem Kaffee genommen wird, zuckert nach Geſchmack, gibt etwas 
Vanillegeruch dazu und füllt die Maſſe geſeiht in die Gefrierbüchſe, dann dreht 
man ſie zu leichtem Gefrorenen und richtet dies in Kaffeegläſern an. Obenauf 
gibt man eine Haube von gezuckertem Obersſchaume. Die Schwärze des Kaffees 
richtet ſich ganz nach dem Geſchmacke, daher man beim Anrichten für ſolche, welche 
mehr weißen Kaffee lieben, noch etwas kaltes, rohes Obers dazu miſcht. 

Granito aus friſch gefallenem Schnee. Man ſpinnt 21 dkg Zucker 
und vermengt ihn, wenn er ausgekühlt iſt, mit dem Safte von 2 Citronen und 
2 Orangen. Oder man vermengt den Obſtſaft auch nur mit fein geſtoßenem Zucker. 
Dieſe Miſchung rührt man nach Augenmaß zu ganz friſch gefallenem Schnee und 
richtet das nun fertige Granito in Gläſern ſogleich an. Aus roh eingerührtem 
Erdbeer⸗ oder Himbeerſafte wird es auch bereitet, doch iſt zu dieſer Gattung 
das Beimengen des Zuckers nicht nötig. 

Gefrorener Obersſchaum mit friſchen Erdbeeren. 28 dkg aus 
gefuchter, friſcher Erdbeeren werden ducchpaffiert und mit 28dkg fein geſtoßenem 
Zucker gut verrührt. Dann werden 4 dl Schlagobers zu Schaum geſchlagen, 
mit den Erdbeeren verrührt, mit Breton oder Alkermesſaft roſa gefärbt und 
in eine glatte Form gefüllt, welche man auf 3—4 Stunden in: geſalzenem Eiſe 
Erd been Geſtürzt, ziert man die Creme mit ſchönen Wald⸗ oder Garten- 

ördbeeren. 
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Creme plombière iſt ein ſchaumiges Frucht⸗Gefrorenes, welches zuletzt 
mit Obersſchaume vermiſcht und ſeltener in Formen gefüllt wird. Wenn die Maſſe 
in der Gefrierbüchſe ziemlich feſt geworden iſt, nimmt man einen kleinen Teil mit 
dem Löffel heraus, rührt das geſchlagene Obers darunter und gibt den Schaum 
nach und nach wieder zu dem Gefrorenen in die Gefrierbüchſe. Man richtet es 
meiſtenteils felſenartig oder pyramidenförmig in der Mitte eines Biskuit⸗ oder 
Makronenrandes an. Hiezu klebt man der Quere nach geteilte Biskotten mit Marillen⸗ 
ſalſe in einer Kaſſerolle aneinander und wenn alles feſt klebt, hebt man den Reif 

borſichtig heraus und ſtellt ihn auf die en Von Makronen legt 

man einige Reihen in Kranzform auf die Schüſſel und klebt darauf 2 weitere 
Reihen mit Marillenſalſe an. Will man die Creme plombiere in Formen füllen, 
fo wähle man die Bombenform, vergrabe ſie in Eis und ftürze fie. 

Eingeſetztes Creme⸗Gefrorenes. Man kocht eine Vanille⸗Créme aus 
3½ dl Milch, mit Vanille ausgekocht und ausgekühlt, 6 Dottern und 7 dkg 
Zucker und wenn dieſe Créme ganz ausgekühlt ift, gibt man 3 ½ dl zu feſtem 
Schaume geſchlagenes Obers dazu, zuckert noch etwas nach Geſchmack und miſcht 
klein würfelig geſchnittenen Quittenkäſe und Ananasſpalten darunter. Die Form 
wird mit kaltem Waſſer ausgeſpült, nicht ausgetrocknet, die Maſſe eingefüllt, 
die feſtgeſchloſſene Form noch in Papier gewickelt und in ſtark geſalzenem Eiſe 
vergraben, u. zw. ſo, daß die obere Seite der Form nach unten kommt. Man 
läßt die Creme 4—5 Stunden im Eiſe. 

Gefrorener Reis. «1 Reis wird in 11 Milch nicht zu weich gekocht, fo daß 
die Körner noch ganz bleiben. Man zuckert mit Vanillezucker nach Geſchmack un 
läßt den Reis auskühlen. Dann werden 4 dl Schlagobers zu feſtem Schaume ge⸗ 
ſchlagen, etwas gezuckert und nebſt 1 dkg aufgelöſter Gelatine zum Reiſe gemiſcht. 
Man füllt die Maſſe in eine in Waſſer getauchte und nicht ausgetrocknete Form, 
vergräbt fie in geſalzenes Eis und läßt fie 6 Stunden darin. Vor dem Servieren taucht 
man die Form in heißes Waſſer, ſtürzt fie und übergießt den Reis mit Himbeerſafte. 
Man kann den Reis auch mit Kompote unterlegen und die Gelatine weglaſſen. 

Fürſt Pückler. 1 Schlagobers wird zu feſtem Schaume geſchlagen und 
dieſer in 3 Teile geteilt. Ein Teil wird gezuckert und mit 5 dkg mit etwas Milch 
erweichter Chocolade vermiſcht. Der zweite Teil wird nach Geſchmack geſüßt, mit 
Marasquino vermiſcht und mit Breton roſa gefärbt. Der dritte Teil bleibt weiß 
und wird nur mit Vanillezucker vermengt. Eine Bombenform taucht man raſch 
in kaltes Waſſer und füllt, ohne ſie auszutrocknen, zuerſt die Choccladenmaffe, 
dann die roſagefärbte und ſchließlich die weiße Maſſe ein. Man ſchließt die 
Form und vergräbt fie auf 3—4 Stunden in klein gehacktes, ſtar“ geſalzenes 
Eis. Dann wird ſie geſtürzt wie es bei „Bomben“ beſchrieben iſt. 

Eis⸗Punſch (Ponche à la glace) 1. Man koche ½ kg Zucker mit 1 
Waſſer auf und miſche nach dem Erkalten den Saft von 4 Citronen und die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone dazu, gieße die Flüſſigkeit durch ein feines 
Sieb und laſſe fie feſt gefrieren. Dann arbeite man nach und nach unter fortgeſetztem 
Drehen der Büchſe eine Flaſche Rheinwein und / 1 Rums darunter und ſerviere 
dieſen gefrorenen Punſch in Gläſern. 0 

2. „ kg Zucker wird mit 11 Waſſer gekocht, dann mit 2½ dl] Citronen⸗ 
jafte vermiſcht und in die Gefrierbüchſe gefüllt; wenn die Maſſe gefroren iſt, 
werden 5 Klar, zu Schnee geſchlagen, dazugerührt und Rum nach Geſchmack 
dazugegeben. Man ſerviert dieſen gefrorenen Punſch in Gläſern. 

Ponche à la Romaine. Man koche kg Zucker mit ½1 Waffer auf, 
laſſe die Löſung erkalten und füge dann die auf Zucker abgeriebene Schale von 
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½ Orange und den Saft von 2 Orangen und 2 Citronen hinzu, gieße die Maſſe 
durch ein Sieb, fülle ſie in die Gefrierbüchſe und wenn ſie feſt gefroren iſt, arbeite 
man unter fleißigem Drehen der Büchſe nach und nach . Flaſche feinſten Rums 
und eine kleine Flaſche Champagners darunter; kurz vor dem Gebrauche vermiſche 
man 2 55 Punſch mittelſt einer Schneerute mit dem feſten Schnee von 3 Klar. 
Dieſer Punſch wird in Champagnergläſern gewöhnlich beim Braten jerviert, 

Stephanien⸗Punſch. Von 4 Orangen und 2 Citronen drückt man den Saft 
aus und mengt ½ 1 Waſſer und fo viel Zucker dazu, bis die Zuckerwage 19 Grade 
zeigt. Hierauf füllt man die Maſſe in die Gefrierbüchſe und dreht ſie zu Gefrorenem. 
Indeſſen gibt man 4 Klar in ein Schneebecken, miſcht J erkaltetes, gekochtes 
Zuckerwaſſer (Syrup) hinzu und ſchlägt es am Feuer zu Schnee. Erkaltet, wird es 
dem Gefrorenem beigemengt. Hierauf gießt man noch 3 Gläschen Vanille⸗Liqueurs, 
2 Gläschen Kognaks und eine kleine Flaſche Champagners hinzu, rührt die geſamte 
Maſſe wohl durcheinander und läßt ſie dann im ſtark geſalzenen Eiſe 2 Stunden 
gefrieren. Der Punſch wird in entſprechenden Gläſern ſerviert. 

Gefrorener Champagner⸗Punſch. „/kg Zucker wird in Waſſer aufge⸗ 
löſt, dann der Saft von 6 Citronen darüber gegoſſen, 11 Champagner und 1 
Arak dazu gut verrührt, in einer Gefrierbüchſe gefroren und in Gläſern angerichtet. 

Gefrorener Kardinal⸗Punſch. 11 Himbeer⸗Gefrorenes wird mit rotem 
ae und Marasquino, je ½0 J, vermiſcht, gefroren und in Punſchgläſern 
angerichtet. . 

Gefrorener Erdbeer⸗Punſch. In 11 nicht zu ſüßem Erdbeer⸗Gefrorenem 
miſcht man feſten Schnee von 3 Klar, / 1 Weißweins, Yo 1 Kognaks, ½10 1 
Kirſchwaſſers, läßt es gefrieren und gibt es in Punſchgläſer. 

Gefrorener Pfirſich⸗Punſch. In 11 Pfirſich⸗Gefrorenes miſcht man 
feſten Schnee von 3 Klar, 0 ! alten Whiskys und , Flaſche Rheinweins. 

Gefrorener Bunfch A la souveraine, Zu /½ 1 Ananas⸗Gefro⸗ 
renem miſcht man ½ 1 Himbeerſafts, läßt dies in der Gefriermaſchine gefrieren 
und miſcht nach und nach feſten Schnee von 3 Klar, eine kleine Flaſche Cham⸗ 
pagners und ½¼0 1 ſeinſten Kognaks bei. 

Gefrorener Weinſchaum. Zu fertigem, dicken Chaudeau (ſiehe deſſen 
Bereitung) gibt man auf „„ Schaums 3 Blätter in kaltem Waſſer aufgelöſter 
Gelatine, miſcht noch halb ſo viel Obersſchaum und etwas Rum dazu, läßt 
die Maſſe gefrieren und gibt ſie in Punſchgläſern zu Tiſche. 

Ananas ⸗Scherbett. Eine kleine durchpaſſterte Ananas wird mit 25 dkg 
Staubzuckers, 1 Flaſche Weißweins, ½ 1 Waſſers und dem Safte einer Citrone 
vermengt und in einer Gefriermaſchine gut gefroren. Kurz vor dem Anrichten 
gießt man eine Flaſche Champagners dazu, verrührt ihn und richtet das Scher⸗ 

ett in Gläſern aus natürlichem Eiſe an. 


Papſt⸗Scherbett. Man bereitet voriges Ananas⸗Scherbett, doch fügt 
man nach dem Gefrieren nebſt Champagner noch guten Rum bei und ziert das 
Scherbett in den Gläſern mit gezuckertem Obersſchaume. 

Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Scherbett. 11 Wald⸗Erdbeeren oder Him⸗ 
beeren wird durchpaſſiert und mit 25 akg Staubzuckers, 1 Flaſche Weißweins, 
! Waſſers und dem Safte einer Citrone gut vermengt. Man läßt die Maſſ⸗ 


gut gefrieren, mengt kurz vor dem Anrichten 1 Flaſche Champagner darunter 
und ER dieſes Scherbett in Gläſern aus natürlichem Eiſe zu Tiſch. 
Waldmeiſter⸗Scherbett. Friſchen Waldmeiſter überbrüht man mit heißem, 
geklärten Zucker, läßt ihn // Stunde ziehen, ſeiht den Zucker ab, fügt 
Citronenſaft dazu und läßt die Maſſe gefrieren. Kurz vor dem Anrichten miſcht 
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man nach Geſchmack Weißwein und Orangenſchnittchen hinzu und richtet das 
Scherbett in Punſchgläſern oder ſolchen aus natürlichem Eife an. 
: Scherbett. Das Scherbett ift in Perſien ein Beſtandteil der täglichen 
Mahlzeit und verſtand man urſprünglich darunter einen ſüßen Kühltrank, der 
aus einem Aufguße friſchen Waſſers über zerquetſchte Roſinen beſtand. In 
Europa verſteht man meiſtens ein von den Italienern eingeführtes Halbge⸗ 
3 De von Fruchtſäften mit Wein und Liqueur darunter, welches vor dem 
Braten in Gläſern gegeben wird. Die Scherbetts werden nicht jo ſüß gemacht 
wie die gewöhnlichen Gefrorenen, ſie ſollen gewöhnlich nur 15 oder 16 Grad 
wiegen, auch läßt man ſie weniger ſteif gefrieren. 
: Gefrorenes Obſt. Im früchtereichen Sommer läßt ſich dieſes Gefrorene leicht 
bereiten. Größere Früchte, wie Pfirſiche, Marillen, Melonen und Reine⸗Claudes 
werden geſchält und in Stücke geſchnitten, die verſchiedenen Beeren ausgeklaubt, 
Ribiſel und Trauben abgezupft. Das Obſt beſtreut man ſtark mit feinem Zucker, 
vermiſcht und betropft dasſelbe mit Citronenſafte und legt es in eine Gefrierbüchſe, die 
man in ſtark geſalzenes, ſehr klein gehacktes Eis eingräbt. Man rührt öfters den 
Inhalt, namentlich am Rande, mit einem Holzſpatel los und miſcht ihn durcheinander. 
Wenn er nach einigen Stunden ganz gefroren iſt, taucht man die Büchſe in heißes 
Maſſer und ſtürzt den Inhalt auf eine flache Schüſſel, welche ſofort aufgetragen wird. 
Von beſonderer Güte find würfelig geſchnittene Melonen auf dieſe Art bereitet. 

Sillabub.“) ½1 Schlagobers ſtellt man aufs Eis und ſchlägt dasſelbe 
in einem irdenen Weidlinge zu Schaum. Dann mengt man '/s 1 ſehr kalten Rhein⸗ 
weines, den Saft von 2 Eitronen und den auf einer Citrone abgeriebenen Zucker 
nebſt 20 dkg fein geſtoßenen Zuckers dazu und ſerviert den Sillabub in Taſſen 
oder Gläſern ſtatt Gefrorenem. 

Kalter Auflauf. Man bäckt 3 Biskuit⸗Blätter aus einer der Biskuit⸗ 
maſſen, welche bei den Torten angegeben ſind und ſchneidet ſie in der Größe, 
wie der Model iſt, welcher dann zum Eingraben im Eiſe verwendet wird. Man 
beſtreicht 2 Blätter mit Marillenſalſe. Indeſſen kocht man zweierlei Cremes, 
B. Vanille⸗ und Chocolade-, oder Safer und Karamel⸗Creme, aber oh ne 
Mehl, mit genügend Dottern. Sind beide Cremes kalt, fo vermiſcht man fie 
mit Schlagobers. Am Boden der Gefrierbüchſe (in Tortenform am paſſendſten) 
legt man ein Biskuitblatt, ſtreicht darauf eine Creme, gibt wieder ein Biskuit⸗ 
blatt, dann die zweite Créme und zum Schluſſe das dritte Blatt darauf. Man 
verſchließt feſt den Model und läßt ihn 3- 4 Stunden im geſalzenen Eiſe feſt 
vergraben einfrieren. Nach dem Stürzen beſtreut man die Speiſe mit fein⸗ 
geriebenen Biskuitbröſeln und verziert fie mit der erübrigten Créme. 
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„ Karamel⸗Bombe. Man brennt 10 dkg Zucker zu Karamel (ſiehe Seite 32), 
gießt ihn mit etwas Waſſer auf, läßt ihn kochen und dann ganz auskühlen. Dann 
mengt man ihn zu 4 dl Obersſchaume, f üßt nach Geſchmack mit feinem Zucker und 
— 


J Aus den altengliſchen Wörtern to sile — durchſeihen, und bub — Getränk, 
zuſammengeſetzt. 
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füllt die Maſſe in eine hohe Bombenform (ſiehe Zeichnung), 
Dieſelbevergräbt man in ſehr viel klein gehacktes, mit 1K g Salz 
gut vermiſchtes Eis, bedeckt auch die Form fauſthoch mit dem» 
ſelben und läßt ſie mindeſtens 5 Stunden darin vergraben 
ſtehen. Hierauf nimmt man die Form heraus, wiſcht ſie ſehr 
gut ab und ſtürzt den Inhalt durch wiederholtes Klopfen auß 
ein Brettchen und läßt ihn von da auf eine Glasſchüſſel gleiten. 
Chocolade⸗Bombe. Man kocht von 5 Dottern, 10 dæg 
geriebener Chocolade und 3½ dl gekochter Milch eine Creme, 
ſeiht ſie durch und rührt immer fort, bis ſie auskühlt. (Man 
nimmt gekochte Milch, um das Gerinnen zu verhüten). Dann 
ſchlägt man ½ 1 Schlagobers, ſüßt nach Geſchmack, miſcht 
den Schaum zur Créme, füllt die Maſſe in die Bombenfom 
und behandelt ſie weiter wie oben. — Oder: Man läßt 
Breite 10 em. 12 dkg Chocolade im Rohre erweichen, verrührt fie fein mit 
einigen Löffeln Milch, vermiſcht fie dann mit dem feſtge⸗ 
ſchlagenen Schaume von „1 Obers und jüßt nach Geſchmack 
Erdbeeren⸗Bombe. ¼ ! rohen, mit doppelt jo viel Zucker eingerührten 
Erdbeerenſaftes vermiſcht man mit 1 feften Obersſchaumes, füllt die Maſſe 
in die Bombenform und behandelt ſie wie oben. Von friſchen Erdbeeren 
nimmt man ¼ 1, paſſiert fie durch ein Sieb, zuckert das Mark nach Geſchmack 
und vermengt es mit dem Obersſchaume. 3 
Himbeeren⸗Bombe. Wird wie „Erdbeeren⸗Bombe“ von ¼ 1 roh ein. 
gerührten Himbeeren bereitet. Von friſchen Himbeeren genügt ' 1 Him- 
beeren auf ½ 1 Obersſchaume. 5 
Kaffee⸗Bombe. Man macht von 7 dkg Kaffee einen ſtarken Aufguß, 
beiläufig / J, und verrührt ihn mit 21 dkg fein geſtoßenen Zuckers zu einen 
Syrup. Dieſen miſcht man unter ' 1 Obersſchaum, füllt ihn in die Form, 
vergräbt dieſelbe in Eis und läßt die Maſſe gefrieren. N 
Mandel⸗Bombe. 7 dkg Mandeln ſchält und ſtößt man fein und gleide 
mäßig, verrührt fie dann mit 2/10! Milch und geſtoßenem Zucker nach Geſchmackzu 
einem feinen Breie und vermiſcht denſelben mit 3 ½ dl Obersſchaume. Wird ge 
füllt und weiter behandelt wie oben angegeben. 2 
Geröſtete Mandel⸗Bombe. 14dkg geſchälter und mit Zucker geröftetet 
Mandeln ſtößt man fein und vermengt fie anfangs mit einem kleinen Teile, 
dann erſt mit dem ganzen Schaume von 7 dl Obers, welcher vorher nach G? 
ſchmack mit Vanillezucker geſüßt wurde. Man füllt die Maſſe in die Bomben⸗ 
form und läßt fie wie oben angegeben 4—5 Stunden frieren. Nach Belieben 
übergießt man dieſe Bombe nach dem Stürzen mit Chocolade-Überguß. Mm 
verrührt hiezu 2 erweichte Taferln Chocolade mit leicht geſponnenem Zucker. 
Nuß⸗ oder Haſelnuß⸗Bombe. Zu 7 dl feſt geſchlagenem Obers, welches 
nach Geſchmack mit Vanillezucker gefüßt wurde, mengt man 2 große Hände 
voll gehackter Nüſſe, füllt die Maſſe ein und behandelt ſie weiter wie oben. 
Tutti-frutti-Bombe. Unter ½ 1 gezuckertem Obersſchaume miſcht nan 
grob nudelig geſchnittenes Citronat, entkernte, halbierte große Roſinen oder 
Malagatrauben, etwas Piſtazien, Quittenkäſe, Nüſſe, Datteln, Mandeln, Melonen: 
ſchalen u. dgl., alles grob gehackt, dazu, füllt es in die Bombenform feſt ein und 
läßt es frieren. Wie viel von jeder Gattung genommen werden ſoll, bleibt dem 
Belieben und dem Verſtändniſſe der Köchin anheimgeſtellt. 3 
Pumpernickel⸗Bombe. „1 Obersſchaum fügt man nach Geſchmack nit 


Höhe 28 em. 


Bombenform. 


— 


‚feinem Zucker und gibt 4—5 Eßlöffeln voll fein geriebenen Pumpernickels dazu, 
berührt alles gut, füllt die Maſſe in die Bombenform und behandelt fie 
weiter wie oben. 
Makronen⸗Bombe. 4 Dotter rührt man in einer Meffingpfanne mit 
4 ßlöffeln Zucker und viel Vanillegeruch ſehr ſchaumig, gibt / Milch und 4 
Blätter Gelatine dazu, ſtellt dieſe Maſſe auf das Feuer und ſchlägt ſie mit dem 
Schneebeſen bis zum Kochen. Hierauf läßt man fie etwas auskühlen, gibt, ehe fie 
erkaltet, 7 dkg geriebener Makronen, 7 dkg geriebener Mandeln und Yal zu 
Schaum geſchlagenes Obers mit Vanillegeruch dazu, zur Traubenzeit auch einige 
I abgezupfte Traubenbeeren, ſonſt aber einige eingekochte, entkernte Kirſchen. Man 
; Ein die Maſſe in eine Bombenform und läßt fie, in Eis vergraben, gefrieren. 
Nach dem Stürzen ziert man fie mit / gezuckertem Obersſchaume. 
Vanille⸗Créme⸗Bombe (Plombière). 21 dkg Zuckers mit viel Vanille⸗ 
geruch werden mit 6 Dottern und 10 1 Obers gut verrührt und auf dem Feuer 
du einer dicken Créme gekocht. Während dieſelbe auskühlt, ſchlägt man ¼10 1 Obers 
mu feſtem Schaume, rührt obige Creme dazu und füllt die gleichmäßig vermiſchte 
Maſſe in die Form, vergräbt fie in Eis, welches ſehr ſtark geſalzen wurde, und läßt 
ſie darin 4 Stunden ſtehen. — Oder: Man nimmt 15 dkg Zucker mit Vanillege⸗ 
tuch, 4 Dotter und 1 Obers zur Creme und vermengt dieſe mit / 1 Obersſchaume. 
Ananas⸗Bombe. Obige Vanille⸗Creme miſcht man mit würfelig ge⸗ 
ſchnittenen Ananasſtückchen und ziert die geſtürzte Bombe mit Ananasſcheiben 
oder man mengt nur zu gezuckertem Obersſchaume die Ananaswürfel und 
gibt auch etwas Saft der Ananas dazu und läßt die Maſſe gefrieren. 
[Gefrorene Apfel⸗Bombe. 12—15 Apfel ſchält man, ſchneidet ſie in 
kleine Würfel und kocht fie mit / Waſſer und etwas Vanillegeruch ſehr weich, 
1 115 37 dkg Zuckers, /! Waſſers und 15 dkg Marillen⸗Marmelade dazu und 
1 alles zu Brei, welchen man nun paſſiert. Wenn die Maſſe erkaltet iſt, 
füllt man fie in eine Eisbüchſe und vergräbt fie in Eis. Wenn der Inhalt halb 
d en iſt, miſcht man / 1 zu Schaum geſchlagenes Obers dazu, 10 dkg 
Roſinen, 5 dleg Citronat (kleinwürfelig geſchnitten) und füllt nun das Ganze 


fr 


in eine hohe Eisform, welche vorher mit einigen Dunſtkirſchen und Reine⸗ 
Faaudes ausgelegt wurde, deckt fie feſt zu, vergräbt fie in Eis und läßt fie 
1 mindeſtens noch 1 Stunde darin, bevor fie gebraucht und geſtürzt wird. 


Getränke. 


\ Über das Kaffeekochen. Der Kaffee muß fo oft als möglich friſch gebrannt 
* ſſiehe „Kaffee zu brennen“) und erſt unmittelbar vor dem Gebrauche möglichſt fein 
* * werden. Um einen ſtarken, guten Kaffee zu bereiten, eignen ſich am beſten 

le Aufgußmaſchinen mit Blech⸗Einſätzen. Man fol in jedem Haushalte mehrere 
NMaſchinen verſchiedener Größe haben und wähle, je nach der Menge des Kaffees, 
# welche man benötiget, die hiezu paſſende Maſchine. Es iſt dies durchaus nicht 
* ſche gur, Wird wenig Kaffee in einer großen Maſchine bereitet, ſo wird er 
ſcher ſehr dünn ausfallen. Das Pulver muß ſehr hoch übereinander liegen. 

Dadurch rinnt das heiße Waſſer langſam durch dasſelbe und hat Zeit, das Aroma 
und die Kraft zu extrahieren. Bei 2dkg Kaffees benötiget man beiläufig / 1 ſieden⸗ 
den Waſſers. Man gibt das Pulver in den Einſatz, nachdem man denſelben vom 
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7 3 
Porzellan⸗Unterteil weggehoben hat und drückt den Kaffee mit dem jeder Maſchine 
beigegebenen Blechſtößel ziemlich fe ſt ein. Auch ſoll man auf das Sieb, ehe man 
den Kaffee einfüllt, eine runde Platte dicken, weißen Filzes oder Flanelles einlegen, 
namentlich wenn man eine kleine Quantität Kaffees kochen will; der Filz verhindert 
das Trübewerden und zu raſche Durchlaufen des Kaffees. Man gieße, wenn der 
Kaffee eingedrückt iſt, zuerſt nur 1—2 kleine Schöpflöffeln voll kochenden Waſſers 
auf, decke ſchnell die Maſchine zu, verſtopfe auch den Schnabel und laſſe den Kaffe: 
langſam durchfließen (ohne umzurühren) und erſt wenn das Pulver wieder 
trocken geworden iſt, gieße man wieder 1 Schöpfer voll heißen Waſſers auf. Dieſes 
langſame und immer nur wenige Aufgießen kochend heißen Waſſers iſt von großer 
Wichtigkeit, weil nur dadurch das Aroma und die Kraft des Kaffees gründlich aus: 
geſogen wird. Die meiſten Köchinnen ſchütten auf den gar nicht eingedrückten Kaffee 
gleich alles heiße Waſſer oder doch den größten Teil desſelben, dadurch hebt ſich 
das Pulver und unten fließt ſehr raſch das lichtbraune, dünne, Kaffee benannte 
Waſſer durch. Den erſteren ſtarken Aufguß kann man in eine kleinere Kanne um⸗ 
leeren und dann noch für Kinder oder Dienerſchaft einen etwas leichteren Aufguß 
machen. Die Kaffeemaſchine ſoll auch nicht auf der heißen Herdplatte ſtehen, ſondern 
ſeitlich auf der Einfaſſung, da der Kaffee an Wohlgeſchmack verliert, wenn er in der 
Maſchine in Sudhitze erhalten wird. Zur Kaffeebereitung darf nur ganz friſches, 
nicht etwa geſtandenes Waſſer verwendet werden, ebenſo ſoll es nicht zu lange ſieden 
und wallen, ehe man es aufgießt. Ferner ſoll in jedem Haushalte für das Kaffee⸗ 
und Teewaſſer eine eigens nur zu dieſem Zwecke beſtimmte Pfanne ſein. Das 
Waſſer darf nie in einem Gefäße gekocht werden, wo Tags zuvor Suppe, Milch, 
Gemüſe ꝛc. gekocht haben. Wenn das Gefäß noch ſo ſauber ausſieht, ſo bekommt 
das Waſſer einen unangenehmen Beigeſchmack und Geruch und der Kaffee oder 
Tee wird verdorben. Die mitunter beliebte Methode der Kaffeeſudbereitung kann 
ich durchaus nicht empfehlen. Alles Aroma ft bei ſorgfältiger Bereitung ohnedies 
ſchon ausgeſogen, durch das Auskochen des gebrauchten Kaffees erhält das Waſſer 
nur einen bitteren Geſchmack und eine trübe Farbe und man verdirbt damit nur das 
Aroma und das Anſehen des damit bereiteten Kaffees. Obendrein kommt noch zu 
beachten, daß dieſer Abguß ungeſund ſein ſoll. 

Kaffee auf türkiſche Art. Hiezu reibe man den Kaffee in einer türkiſchen 
Kaffeemühle (eylinderförmig) zu Mehl, oder in Ermangelung einer ſolchen ſtoße 
man den Kaffee mit einem Holzſtößel ſehr fein. Wenn man keine türkiſchen Meſſing⸗ 
kännchen zu Verfügung hat, bereitet man den Kaffee am beſten in einem Schnell 
ſieder über einer Spiritusflamme. Man meſſe ſich vorerſt mit einer kleinen Kaffee⸗ 
ſchale, wie fie bei Tiſche gebraucht werden, die nötige Menge Waſſers in den Schnell⸗ 

1 5 gebe gleich (für 1 Schale 1—2 Stücke gerechnet) den Zucker hinein und laſſe 
eides zuſammen ſiedend heiß werden. Wenn das Waſſer recht tüchtig aufwall, 


wirft man das ne hinein (1 Teelöffel voll für die Perſon) hebt den 


Schnellſieder vom Feuer, rührt mit einem Silberlöffel das Pulver gehörig durch⸗ 
einander, ſtellt den Schnellſieder wieder auf die Flamme, behält aber den Griff in 
der linken Hand und läßt den Inhalt einmal aufwallen, dann hebt man ſchnell den 
Schnellſieder weg, läßt den Inhalt fich ſetzen, ſtellt das Gefäß wieder auf die Flamme 
und läßt den Inhalt nochmals aufwallen, nimmt weg u. ſ. f., bis ſich dies 3mal 
wiederholt hat, worauf man die Flamme verlöſcht und zum ſiedend heißen el 
2— 3öffeln voll kalten Waſſers zugießt (abſchreckt). Nun deckt man denSchnellfieder 
zu und läßt einige Minuten den Kaffee ruhig ſtehen, bis ſich der meiſte Kaffeeſah 
zu Boden geſenkt hat. Man füllt dann mit einem ſilbernen Obersſchöpfer den nicht 
ſehr klaren Kaffee mit etwas vom Schaume in die Kaffeetaſſen und ſerviert fie. 


Getränte. 


Kaffee⸗Eſſenz für Touriſten. Zu! Waſſers nimmt man 20dleg gebrannten 
und geriebenen Kaffees und 24 dkg Farin⸗Zuckers. Den Zucker gibt man ohne einen 
Tropfen Waſſers in eine Meſſingpfanne und rührt ihn bei ſchwacher Glut beſtändig. 
Nebenbei läßt man den Liter Waſſer mit einer Meſſerſpitze voll Bioar bonas Sode, 


um das Waſſer weich zu machen, aufkochen. Nach 15—20 Minuten wird der Farin 


Zucker ganz dunkel, faſt ſchwarz und fängt zu ſchäumen an. Man gießt 2—3 Löffeln 
voll kalten Waſſers in den Zucker, hierauf den Liter kochenden Waſſers und ſ chließlich 
den geriebenen Kaffee. Wenn die Miſchung noch einmal aufgekocht hat, ſchüttet 
man das Ganze langſam in eine bereit gehaltene Aufguß⸗Kaffeemaſchine. Iſt die 
Eſſenz durchgegangen und ausgekühlt, ſo füllt man ſie in Flaſchen oder Fläſch⸗ 
chen, die man ſorgſam verkorkt. Will man Kaffee trinken, ſo ſiedet man die 
Milch oder das Obers und gibt 1 Eßlöffel der kalten Eſſenz und Zucker nach 
Geſchmack hinzu. Dieſe Eſſenz bleibt, gut verſchloſſen, wochenlang gut und eignet 
ſich ſehr für Landpartien. 
Kranken⸗Kaffee. 1 Dotter ſprudelt man mit etwas kaltem Waſſer gut 
ab und miſcht ihn zu heißem Kaffee. Für Jene, welche keine Milch vertragen. 
Chocolade. Man gibt in eine Kaſſerolle 15 dkg Chocolade und läßt fie mit 
etwas Milch zerſchleichen, dann gießt man etwas ſiedende Milch nach und nach 
dazu und verrührt ſie gut, bis die Chocolade glatt und glänzend wird, worauf 
man erſt die ganze Milch beigießt und gut ſprudelt, während alles kocht. Es wird 
1 Milch zu dieſer Menge Chocolade benötigt. Man zuckert nach Geſchmack. 
Waſſer⸗Chocolade bereitet man ebenſo, nur nimmt man fiedendes Waſſer 
ſtatt Milch. Man zuckert gewöhnlich erſt bei Tiſche nach Geſchmack. Will man Dotter 
in die Chocolade geben, jo rechnet man auf / 1 Milch s Dotter, welche man zuerſt 
mit kalter Milch abſprudelt und dann zur Chocolade beimengt. 
Kakao. Kakao⸗Bohnen und⸗Schalen werden Wu geſtoßen und gemiſcht. 
Z ßlöffeln voll Kakaos kocht man in / 1ſiedendes aſſer ein, rührt, bis es wieder 
fiedet und läßt es langſam 15— 20 Minuten kochen, gießt dann einige Löffeln voll 
kalten Waſſers zu und läßt den Kakao ſeitwärts ruhig ſtehen, bis er ſich geklärt 
hat, worauf man ihn abgießt und wie Kaffee mit Milch und Zucker trinkt. 
Entölter Kakao, welcher in Pulverform erhältlich iſt, wird bereitet, indem 
man auf 1 Schale voll Milch 1 Eßlöffel voll Kakaopulver und eben ſo viel fein 
geſtoßenen Zucker nimmt, dies mit ein wenig kalter Milch glatt abrührt, dann 
die ganze nötige Milch zugießt und alles aufkochen läßt. — Oder: Man rührt 
zuerſt den Kakao mit Waſſer ab, wodurch er leichter verdaulich fein ſoll, und kocht 
ihn erſt dann mit Milch und Zucker auf. Ser ; 
Tee. Ehe man den Tee in die Kanne gibt, ſoll man in dieſe heißes a 
gießen und es beim Schnabel wieder ausfließen laſſen. Man rechnet für 4 Schalen 
2 gehäufte Teelöffel voll Tees, dieſen gibt man in die Kanne und gießt anfangs 
nur! Obersſchöpflöffel voll ſiedenden Waſſers darauf, deckt die Kanne ſofort zu 
und läßt die Blätter nur anſchwellen, worauf man das übrige Waſſer ſiedend heiß 
dazugießt. Das Waſſer muß in einer nur zum Waſſerkochen beſtimmten Pfanne 
gekocht werden, ſoll friſch vom Brunnen geholt ſein und darf in der Pfanne nicht 
lange vorher kochen. Zum Waſſerkochen im Zimmer eignen ſichſogenannte Samovars 
oder ſilberne, oder aus ſonſtigem Metalle angefertigte Waſſerkeſſel. Nach 4—5 
inuten gießt man den Tee durch einen ſilbernen Teeſeiher in die Schalen, die 
Nur zu gefüllt werden, damit genügend Raum für Zucker, Obers und Rum 
vorhanden und beim Umrühren des Inhaltes nichts in die Untertaſſen verſchüttet 
wird. Den Reſt des Tees in der Kanne ſoll man nicht zu lange in derſelben ſtehen 
laſſen, da er bitter und durch zu langes Stehen ſogar der Geſundheit ſchädlich wird 
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Hat man zur Teebereitung ein Tee⸗Ei, jo nimmt man dieſes aus der Kanne, ſob 
das . eine hochgelbe Farbe hat. 8 
Kukurutz⸗ oder Mais⸗Tee. Die reifen Maiskörner werden zerſtoßen und 
in Waſſer worte Stunden aufgeweicht; dann kocht man fie, bis das Waſſer 
ſchleimig geworden iſt und nach Vanille riecht Man ſeiht den Tee ab, ner 1 
ihn mit Zucker und Milch und trinkt ihn ſtatt Kaffee, oder man vermengt ihn mit 
ein wenig Rum und heißem Weine. Dieſer Tee iſt ſehr nahrhaft, leicht verdaulich 
und durchaus nicht aufregend. — Man bereitet aus demſelben auch eine leichte 
Creme, indem man ihn mit Milch, Zucker und einigen Dottern verrührt und am 
Feuer zuſammen aufkochen läßt. Dieſe Creme dient als Anfeuchtung bei Katarrhen 
oder für Sänger, Lehrer ꝛc. nach anstrengender Tätigkeit 2 
imonade. Man kocht 25 dkg Zuckers mit wenig Waſſer auf, ſchäumt ihn 
gut ab, läßt ihn auskühlen und miſcht den Saft von 3 Citronen und ¼ 1 heißen 
Waſſers bei. Die Limonade ſeiht man durch ein feines Sieb in die Gläſer. — Will 
man kalte Limonade bereiten, ſo gibt man Citronenſaft und Zucker nach Ge⸗ 
ſchmack in friſches Waſſer und ſeiht fie durch ein feines Teeſieb in die Gläſer. 7 
Orangeade. Dieſe wird wie „Limonade“ gemacht, nur nimmt man ſtatt 
des Citronenſaftes den Saft mehrerer Orangen. 
Orangeade⸗Pulver. Man träufelt den klaren, geſeihten Saft von mehreren 
Orangen, beiläufig einem Dutzend auf 1 kg fein geſtoßenen Zuckers und reibt von 
2 Orangen die Schale ab. Wenn der Zucker zergangen iſt, läßt man ihn auf dem 
Feuer heiß werden, aber nicht kochen, und gießt ihn dann in Papierkapſeln von ſteifem 2 
Papiere zum Trocknen. Wenn er feſt geworden ift, jtößt man den Zucker zu Pulver 
und bewahrt es in gut verſchloſſenen Gläſern auf. Beim Gebrauche löſt man 6dkg 
des Pulvers in / Waſſer auf. Vom Citronenſafte bereitet man ebenſolches Pulver. 
Veilchen⸗Limonade. Man mengt * 1 friſches Waſſer mit ½6 1 Veilchen? 
ſafte und gibt den Saft von 1 Citrone und den etwa noch nötigen Zucker dazu. 
Himbeer⸗Limonade. In "sl friſches Waſſer gibt man nach Belieben 
Himbeerſaft, dann den Saft von 1 Citrone und noch Zucker nach Geſchmack. 
Ribiſel⸗Limonade. In 11 friſches Waſſer gibt man den Saft von 
2 Citronen, Zucker und / Ribiſelſaft. 
Honig⸗Limonade. „ friſchen Honigs vermiſcht man mit dem Safte 
von 2— 3 Citronen und Waſſer nach Geſchmack, ſtellt die Miſchung auf Eis 
und gr noch nach Geſchmack beliebigen Liqueur in jedes Glas beim Servieren. 
Nandelmilch. Zu 11 Mandelmilch benötigt man 25 dkg ſüßer und 6 
bis 8 Stück bitterer, abgezogener Mandeln. Man ſtößt fie in einem Mörſer ſehr 
fein und feuchtet ſie dabei öfters mit Waſſer an, damit die Mandeln nicht 
ölig werden. Dann miſcht man fie. in einem Porzellangefäße mit reichlich 11 
Waſſers, fügt noch 20 dkg fein geſtoßenen Zuckers hinzu und preßt die Mandel 
milch durch ein Tuch. 3 
Hühnermilch für Katarrh. (Lait de poule.) 1 Dotter wird mit 
einem Eßlöffel voll kalten Waſſers glatt verrührt und unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren ein Glas voll kochenden 1 8 daran gegoſſen, dann Zucker nach Ge⸗ 
ſchmack dazu gegeben. Bei Katarrh und Heiſerkeit als ſchweißkreibend zu ne 
men. Auch für Geneſende. 
Mandelmilch⸗Stangen, welche man im Vorrate haben will, bereitet man, 
indem man abgezogene, fein geſtoßene Mandeln mit fein geſtoßenem Zucker zu 
einem Teige verrührt und auf einem mit Zucker beſtreuten Brette zu kleinen Stangen 
formt. Sie werden an der Luft getrocknet und in Papier gehüllt aufbewahrt. Beim 
Gebrauche löſt man dieſelben mit Waſſer auf und preßt alles durch ein Tuch. 
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Sherry ⸗Cobbler. In einen Topf gibt man grob geſtoßenen Zucker, träufelt 


den Saft einer Orange darauf und gießt ſo viel Sherry darüber, das der Zucker 
ganz damit getränkt iſt. Dann ſchüttet man noch Kapriwein oder in Ermanglung 
deſſen Ruſter dazu, damit ſich der Zucker ganz auflöſe. Unmittelbar vor dem Ges 
brauche füllt man die Gläſer zur Hälfte mit reinen Eisſtückchen, gibt in jedes 
Glas eine Orangenſpalte und füllt nun die Gläſer mit obiger Flüſſigkeit an. 
Nach Geſchmack ſetzt man noch Zucker, Sherry oder Wein zu. In jedes Glas 
leckt man einen Strohhalm, durch welchen man den Sherry⸗Cobbler aufſchlürft. 
Statt Sherry kann auch Rum verwendet werden. 


Vanille⸗Liqueur. Nachdem a rektifizierter Weingeiſt mit 1 Stange 


Vanille 8—10 Tage hindurch angeſetzt war, kocht man 11 Waſſers mit 80 dg 
Zuckers / Stunde lang. So lange der Syrup noch heiß iſt, fügt man den 
Weingeiſt hinzu. Zur Erlangung der ſchönen roten Farbe wird flüſſige Co⸗ 


chenille zugeſetzt. Man läßt den nun fertigen Liqueur über Nacht ſtehen, dann 
füllt man ihn in Flaſchen und verkorkt dieſelben gut. 
Limoncello⸗Liqueur. Von 4 Eitronen ſchneidet man die gelben Schalen 


5 ſehr fein herab, gibt fie in ½ ! feinen Kornbranntweins und läßt ſie 48 Stunden 
darin liegen. Dann kocht man 85 dkg Zuckers / Stunde lang mit 11 Waſſer und 


ſchüttet, jo lange er noch heiß iſt, den Kornbranntwein, aus welchem man die 


Schalen entfernte, dazu, verrührt dann die Miſchung gut und läßt ſie auskühlen. 
Hierauf füllt man fie in Flaſchen, welche gut verkorkt werden. Vor dem Einfüllen 


in Flaſchen muß der Liqueur filtriert werden (ſiehe „Kunſtausdrücke“). 
Roſen⸗Liqueur. 20 dkg Rosenblätter (am beſten von Gentifolien), von denen 
man alles Grüne weggeſchnitten, ſetzt man in einer weißen Flaſche mit / Korn⸗ 


btanntwein an und läßt dieſelbe einge Wochen in der Sonne ſtehen. Dann kocht 


man 80 dkg Zuckers mit 11 Waſſer, bis er ſich klärt, wozu beiläufig / Stunde 
nötig iſt, und gießt den klaren, abgeſeihten Branntwein in den noch heißen 
Zucker, verrührt ihn gut, färbt ihn etwas mit Cochenilleſaft, läßt ihn auskühlen 
und füllt ihn hierauf in Flaſchen, welche man feſt verkorkt und ſiegelt. 
Chartreuſe⸗Liqueur. In einer großen Flaſche ſetze man 11 feinſten Alko⸗ 
hols von 80 Graden mit nachſtehenden Kräutern durch 24 Stunden an und ſchüttle 
während dieſer Zeit wiederholt den Inhalt. Man nehme 8 g Rainfarnkraut, 
I g Pfeffermünzblätter, 1 g Meliſſenblätter, 1 g Sternanis, 1 f Anis, 1 g Ange⸗ 
lkawurzel, 0:5 & Koriander, 0:3 g Safran und 05 g friſche Citronenſchale. Nach 
Aſtündigem Stehen und öfterem Schütteln, ſeihe man das Ganze durch ein reines 
uch, ohne zu drücken und vermenge den Alkohol mit kaltem Syrup, welcher aus 
kg Zucker und 11 Waſſer bereitet wurde. Der Zucker und das Waſſer müſſen 
mindeſtens / Stunde zuſammenkochen, doch darf der Zucker nicht ſpinnen. 
Wenn der Syrup erkaltet und mit dem Alkohol vermiſcht iſt, wird der Liqueur 
langſam filtriert (ſiehe „Kunſtausdrücke“). Dann füllt man den Liqueur in 
unkle Flaſchen und bewahrt dieſe gut verkorkt und verſiegelt auf. 
Euragao, In ½ 1 guten Kornbranntweins gibt man die fein geſchnittenen 
Schalen von 6—8 Orangen und 1 Löffel Anis und läßt dies durch mehrere 
ochen an der Sonne oder einem warmen Orte in gut zugebundenen Dunſt⸗ 
Aalen ftehen, hierauf ſeiht man es durch und miſcht ½ kg mit 1 Waſſer 
lochten, geklärten Zuckers lauwarm darunter, filtriert das Ganze nochmals, färbt 
en Liqueur mit Karamel und füllt ihn in Flaſchen, welche man gut verkorkt. 
Kümmel⸗Liqueur. Man fest in 1 feinften Kornbranntweines 2 Löffeln 
voll Kümmel an und läßt dieſes 8 Tage ſtehen. Dann gibt man 28 dkg Zuckers 
"hol Waſſer, läßt ihn kochen, bis er zu ſpinnen beginnt, vermengt ihn noch 
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heiß mit dem abgeſeihten Branntweine und filtriert ihn am nächſten Tage. Er 
wird in Flaſchen gefüllt und gut verkorkt aufbewahrt. 9 
Anis⸗Liqueur. Wird entweder wie obiger Kümmel⸗Liqueur bereitet, wo⸗ 
bei man ſtatt Kümmel 2 Löffeln ſchönen, reinen Anis nimmt, oder man bereitet 
ihn auf folgende Art: 3 g ſchönen, reinen Anis wäſcht man mit kaltem Waſſer, 
worauf er mit ½ ſiedendem Waſſer überbrüht wird und gut verdeckt / Stunde 
ſtehen bleibt. Indeſſen kocht man / kg Zucker mit . Waſſer bis er ſpinnt, 
gießt ihn zu dem Aniswaſſer und läßt alles zuſammen über Nacht ſtehen. Am 
nächſten Tage miſcht man / 1 beſten Kornbranntweines darunter, füllt alles in 
eine große Flaſche und läßt fie gut verkorkt 2 Wochen in der Sonne ftehen. 
Dann filtriert man den Liqueur ein⸗ oder zweimal, bis er ganz klar durch⸗ 
läuft und bewahrt ihn in gut verkorkten und verpichten Flaſchen auf. 
Kaffee⸗Liqueur. In ½ 1 Kornbranntwein gibt man 2½ dkg geriebenen 
Kaffees und / Vanilleſtange (geſtoßen) hinein und läßt die Flaſche mit dem 


Inhalte 2 Tage ſtehen. Dann kocht man 28 dkg Zuckers mit 10 1 Waſſer, bis 


er ſpinnt, und gießt, ſo lange der Zucker noch warm iſt, den abgeſeihten Brannt⸗ 
wein dazu. Am andern Tage wird er filtriert. ; 
Kaffee⸗Liqueur anderer Art. Aus 7 dug lichtgebrannten, geriebenen 
Kaffees macht man eine ſtarke Eſſenz. Dann kocht man 56 dkg Zuckers mit 11 
Waſſer und ½ Vanilleſtange 1 Stunde lang, unter fleißigem Abſchäumen, doch 
ohne daß der Zucker ſpinnt. Wenn der Zucker gekocht iſt, wird er noch heiß 
mit der Kaffee⸗Eſſenz vermengt und zugedeckt erkalten gelaſſen. Ehe er ganz 
erkaltet, miſcht man 3 ½ dl beſten Kornbranntweines dazu, filtriert den Liqueur, 
füllt ihn in Flaſchen und bewahrt ihn gut verkorkt im Keller auf. ge 
Erdbeer⸗Liqueur. In eine große Glasflaſche füllt man ½¼ kg ſehr reifer 
Wald⸗Erdbeeren, ſtreut / kg fein geſtoßenen Zuckers darüber und gießt 1’ 1 5 
feinſten, reinſten Korn⸗ oder Franzbranntweines dazu, dann verkorkt und verſiegelt 
man die Flaſche und läßt fie unter täglichem Schütteln 3—4 Wochen in der Sonne 
oder in der Nähe des Herdes deſtillieren. Hierauf filtriert man den Inhalt durch 
Fließpapier oder durch einen Filzhut und zieht ihn auf Flaſchen. 
Marillen⸗Liqueur. 20— 25 Stück halbierter, ungeſchälter Marillen ſetzt 
man in einer Flaſche mit 11 feinſtem Kornbranntweine an und läßt die Flaſche meh⸗ 
rere Tage an einer ſonnigen Stelle ſtehen, hierauf zieht man den Branntwein ab und 
vermiſcht ihn mit 80 dkg leicht geſponnenem, lauen Zucker. Man füllt ihn 
dann in Flaſchen und verkorkt und verſiegelt dieſe ſehr gut. : 
Orangen⸗Liqueur. Man ſchneidet von 8 Orangen die gelbe Schale ſehr dünn 
herab, ſchneidet dieſe ſehr fein nudelig und ſetzt fie mit 1 1 guten Kornbrannt⸗ 
weines an. Die Flaſche verkorkt man ſehr gut und läßt fie 7—8 Wochen an einem 
kühlen Orte ſtehen. Nach dieſer Zeit ſeiht man den Branntwein ab und miſcht ihn 
mit 70 dkg gekochtem, geklärten und noch lauen Zucker. Dann füllt man den 
Liqueur in Flaſchen, verkorkt und verſiegelt dieſelben gut und läßt den Liqueur 
recht lange Zeit darin abliegen; je länger er abliegt, deſto beſſer wird er. 
Nuß ⸗Schnaps. In eine 31 faſſende Flaſche füllt man 21 echten Kornbrannt⸗ 
weines und gibt ungefähr 40 Stückin Vierteln geſchnittene, grüne Nüſſe, von Orange 
die feinen Schalen, ungefähr 8 Stück Gewürznelken und einige Stückchen Zimmet 
dazu. Man läßt die Flaſche durch 8 Wochen an einem ſonnigen Orte ſtehen, ſeiht 
dann den Branntwein ab, läßt darin I leg Zuckers auflöſen und ſtellt die Flaſche 
mit dem Branntweine nochmals 8— 14 Tage in die Sonne. Dann filtriert man den 
Branntwein, füllt ihn in Flaſchen, verkorkt dieſe gut und bewahrt ſie im Kellerauf. 
Weichſel⸗Rum. Eine große (4 ) Flaſche füllt man zu zwei Drittel mit 
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a ſchönen, reifen, abgezupften Weichſeln an und hüllt dieſelben, während des Ein⸗ 


legens, ſehr reichlich in 50g Zucker ein. Dann gießt man die Flaſche mit 
feinſtem Rume jo voll, daß ein 3 Finger breiter, leerer Raum bleibt. Man 


bverkorkt die Flaſche ſehr feſt, überbindet den Kork noch mit Pergamentpapier 
und läßt die Flaſche an einem trockenen, kühlen Orte mehrere Monate ſtehen. 


Um die Weihnachtszeit kann man den Rum abziehen, welcher dann ein köſt⸗ 
liches Getränk abgibt. Die Weichſeln kann man zu Fleiſchſpeiſen ſervieren. 
Wonnetrank. Von 4 hochroten Orangen ſchält man die Schale gut ab, 
übergießt ſie, nachdem man ſie vorher zerteilte, mit einem großen Glaſe Weiß⸗ 
weins und läßt fie „/ Tag gut zugedeckt damit ziehen. Hierauf gießt man den 
Wein durch ein Sieb in eine Punſchbowle, ſchüttet 2 Flaſchen guten Bordeaux, 
2 Flaſchen Rhein⸗ oder Moſelweins und 2 Flaſchen Champagners hinzu und 
verſüßt das Getränk nach Belieben noch mit Zucker, miſcht dann alles durch⸗ 
einander und füllt es in Gläſer. x 
Nektar. 10 ſchöne, reife, ſehr feine Tiroler Rosmarin oder Calville⸗Apfel 
oder auch von jeder Gattung 5 Stück, ſchält man ſehr fein, ſchneidet dünne 
Scheiben davon und gibt ſie nebſt den fein abgeſchälten Schalen von 2 Citronen 
in eine Bowle, überſtreut fie ſtark mit geſtoßenem Zucker und gießt 1 Flaſche 
Rhein⸗ oder Moſelweins darauf. Man deckt die Bowle feſt zu, ſtellt ſie aufs 
Eis und läßt den Wein 12 Stunden ziehen, gießt dann noch 1 Flaſche Rhein⸗ 


weins und 1 Flaſche Champagners dazu und ſerviert das Getränk. 


Negus.*) Hiezu nimmt man / 1 Portwein, vermengt ihn mit / kochendem 
Waſſer und gibt 20 dkg Zucker, die Schale einer halben und den Saft einer ganzen 
Citrone oder Orange, ſowie / g Muskatnuß dazu. Man ſtellt dann alles aufs 
Feuer, aber nur fo lange, bis ſich ein weißer Schaum anſetzt, welchen man abſchöpft. 
Den nun fertigen Negus ſeiht man durch und füllt ihn in vorher erwärmte ſtarke 
Gläſer. Will man den Negus von leichterem Rotwein machen, fo nimmt man auf 
2Flaſchen Rotweins / 1 Waſſers, Zucker und Gewürze wie oben. 

Knickebein. Ein gemiſchtes Getränk, welches man herſtellt, indem man in 


1 eingroßes Liqueurglas oder kleines Weinglas etwas Cognac oder Punſcheſſenz und 


eben fo viel Roſen⸗Liqueur oder ſonſt einen feinen Liqueur gießt, ſo daß das Glas 
zur Hälfte voll iſt; dann tut man einen vorſichtig vom Eiweiß getrennten, 
möglichſt friſchen Eidotter hinzu und füllt das Glas vollends mit Marasquino. 
Gewöhnlicher Knickebein wird aus ein wenig Cognac oder Rum, gutem 
Kümmel⸗Liqueur und einem in das Liqueurglas gelegten ganzen Eidotter gemacht. 

Pfirſich⸗Bowle. Die reifen, weichen Pfirſiche werden geſchält und halbiert 


in einen Suppentopf gegeben. Man beſtreut ſie reichlich mit grob geſtoßenem 


Zucker, gießt 1 Bouteille guten weißen Weines daran und läßt ſie, gut zugedeckt, 
U Stunden ſtehen. Vor dem Gebrauche rührt man den Inhalt mit einem Silber⸗ 
löffel auf und ießt noch den nötigen Wein daran, dann richtet man die Bowle in 
Punſch⸗ oder owlengläſer an und gibt in jedes Glas / Pfirſich. Will man die 
owle beſonders fein und gut machen, fo ſchütte man erſt unmittelbar vor dem Ein⸗ 
ſchenken 1Flaſche Champagners hinzu. Für 1 Perſon rechnet man 3—4 Pfirſiche. 
Maitrank oder Waldmeiſter⸗Bowle. Man pflückt im Mai kurz vor dem 
Aufblühen den Waldmeiſter (Asperula odorata), läßt ihn einige Stunden im 
Schatten welken, klaubt ihn ſauber aus, ſchneidet die Wurzeln und langen Stengeln 
ab und gibt ihn in eine Bowle oder einen Porzellan⸗Suppentopf. Auf 1 große Hand 
voll Waldmeiſters ſtreut man 12 —15 dkg Zuckers, gibt 2 Flaſchen Moſelweins oder 
— ä — 
Dieſes Getränk hat den Namen von ſeinem Erfinder, dem engliſchen Oberſt Negus. 
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anderen leichten Weißweins darüber, deckt den S ei zu, ftellt dieſen auf Eis, oder 
umgibt ihn ganz damit, läßt den Wein „Stun 

duftende, kalte Getränk. Manche lieben es auch, wenn man von 1 oder 2 ſorgſam 
geſchälten Orangen die zerteilten Spalten dazugibt. Beim Eingießen in die Gläſer 
kann man auch etwas Champagner beimiſchen und noch nach Geſchmack zuckern. 

Ananuas⸗Bowle. Eine friſche, geſchälte und in Scheiben geſchnittene Ananas, 
oder eine eingekochte, wird in einem Topfe mit Zucker ganz eingehüllt und mit 
2 bis 3 Flaſchen Rheinweins oder anderem guten Weißweine begoſſen. Man 
vergräbt den Suppentopf oder die Bowle in Eis und gibt beim Servieren in 
jedes Glas / Champagner dazu. 

Orangen⸗Bowle. Man reibt von / Orange die Schale mit Zucker ab 
nimmt von 3—4 Blutorangen die ſehr rein abgeſchälten Spalten und entfernt 
hievon die Kerne ſehr ſauber, indem man ſie etwas einſchneidet. Dann gibt man 
28 dkg Zuckers nebſt den Spalten und Geruchzucker in einen Topf, gießt 2 Flaſchen 
Weißweins darüber und ſtellt den Topf für mehrere Stunden in Eis. Beim 
Servieren gießt man noch Champagner oder Rohitſcherwaſſer dazu. 

Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Bowle. 11 ſehrſorgfältigausgeſuchter Erdbeeren 
oder Himbeeren gibt man ineine Bowleodereinen Suppentopf und beſtreut die Beeren 
mit ziemlich viel grob geſtoßenem Zucker. Die Beeren müſſen ganz vom Zucker einge⸗ 
hüllt fein. Nach 2 Stunden gießt man! Flaſche guten weißen Weines darauf, verdeckt 
die Bowle und gräbt fie in Eis ein. Sie muß jo mindeſtens! Stunde, auch länger, 


ſtehen. Kurz vor dem Gebrauche gibt man noch 3.—4 Flaſchen Weines und 1 Flaſche 


Waſſers dazu, welche auch ſchon im Eiſe geſtanden haben müſſen. Beim Einfüllen in 


die Gläſer kann man noch in jedes Glas Champagner zugießen, doch iſt dies nicht 1 


unbedingt nötig. Sollte die Bowle zu wenig ſüß ſein ſo gibt man in jedes Glas 
noch Staubzucker nach Garten⸗Erdbeeren eignen ſich auch vorzüglich zur Bowle. 

Ananas⸗Bowle oder Kardinal. Eine frische Ananas wird geſchält, in 
Scheiben geſchnitten und mit 2 Flaſchen Rotweins übergoſſen, dann 2 Stunden im 
Eiſe ſtehen gelaſſen. Hierauf gibt man 20 dkg Zucker in “101 Waſſeraufgelöſt dazu, 
ſeiht die Flüſſigkeit ab, mifcht 1 Flaſche Champagners bei und ferniert die Bowle. 

Bowle. 2 Bouteillen Waſſers werden über 75 dkg grob gehackten Zuckers 
gegoſſen. Wenn der Zucker aufgelöſt iſt, wird das Zuckerwaſſer in die Bowle 
geſchüttet, dann gibt man 2 Bouteillen Tiſchweins, 2 Bouteillen Rotweins, “ Bou⸗ 
teille Rums und ¼ Bouteille Sherrys dazu und ſtellt die Bowle 3 —4 Stunden 
lang auf Eis. Beim Servieren gibt man noch 1 Löffel Champagners oder 


mouſſierenden Moſelweins in jedes Glas dazu. Nach Belieben können auch ge 


ſchälte Pfirſiche, Ananas oder Erdbeeren dazugegeben werden. 5 

Gurken⸗Bowle. Man nimmt 3 Flaſchen Rotweins, gießt ihn in ein: 
Terrine und ſtellt dieſelbe aufs Eis. Dann legt man eine große, friſche, ab⸗ 
geſchälte Gurke in den Wein und läßt ſie einige Stunden darin bis ſie ganz 
davon durchzogen iſt. a preßt man fie aus, fügt noch a Gläschen Maras⸗ 
quinos zum Weine und ſerviert die Bowle. Zucker wird nicht dazugenommen. 

Eier⸗Grog. Auf 1 Perſon rechnet man 2 Dotter und auf je 1 Dotter 
kommt! Löffel Zuckers. Man ſchlägt 8 Dotter mit 8 Löffeln fein geſiebten Zuckers 
in einem Töpfchen mit der Schneerute recht ſchaumig, ſtellt hierauf dasselbe 
aufs Feuer und ſchlägt die Maſſe ſo lange, bis ſie anfängt dick zu werden. 
Dann gießt man 5 gutgemeſſene Löffeln feinſten Araks und 4 Löffeln guten, 


ſüßen Obers hinzu und ſchlägt noch ein wenig weiter. Sobald alles gut ver 


mengt iſt, richtet man den fertigen Grog in Gläſern an. a 
Punfch mit Vanille⸗Geſchmack. „ kg Zuckers kocht man mit 1" 


e ziehen und ſerviert ſofort das 
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Waſſer und einem halbfingerlangen Stückchen Vanille, bis er klar iſt, worauf man 


den geſeihten Saft von 4 Orangen und einer Citrone beifügt, alles zuſammen noch 


einmal aufwallen läßt und dann mit ½ 1 ſchwachem, chineſiſchen Tee und 
% L Rums vermiſcht. Das Vanilleſtückchen entfernt man und ſeiht den heißen 
Punſch in den Punſchtopf. Zucker und Rum wird noch nebenbei herumgereicht. 
Reis⸗Punſch. 10 dkg Reis werden mit 11 Waſſer durch / Stunde ge⸗ 
kocht. Dann ſeiht man das Reiswaſſer ab und mengt es ſiedend heiß zu 
obigen Beſtandteilen des Punſches ſtatt des ineſiſchen Tees. 
Punſch. Man gießt auf 5 Kaffeelöffeln voll Tees (Kaiſer⸗Melange) beiläufig 
L ſiedenden Waſſers und läßt diejes 5—6 Minuten ſtehen, worauf man den 
Tee in einen Punſchtopf abgießt. Dann gießt man noch etwas Waſſer auf die 
Teeblätter, tropft den Saft von 1 Citrone und 5 Orangen dazu, ſeiht dies ab, gibt 
es zum Tee, ſüßt denſelben mit 60—70 dkg Zucker 0 gießt noch 1—2 dl Rums 
dazu. Nebſt den gefüllten Gläſern reicht man noch Zucker und Rumfläſchchen herum. 
Punſch eden ion. Man läßt 60 dkg fein geſtoßenen Zuckers 
im Becken unter beſtändigem Rühren goldgelb werden, gießt 1½ U nicht ſehr ſtarken 
Tees dazu und läßt dieſes zuſammen jo lange kochen, bis beiläufig 4/,, eingekocht 
ſind. Indeſſen gibt man von 3 Orangen und 1 Eitrone den Saft in den Punſch⸗ 
topf, dann den an einer halben Citrone und einer halben Orange abgeriebenen 
Zucker und Rum nach Geſchmack, gießt den Tee darauf und ſerviert ihn. Das 
Abreiben des Zuckers an der Citronen⸗ und Orangenſchale kann auch entfallen, 
da manche Menſchen davon Kopfweh bekommen. . 
Liqueur⸗Punſch. Man rechnet auf 6 Bunj chgläſer den Saft von 2 Citronen, 
42 dkg Zuckers, die mit Zucker abgeriebene Schale von einer halben Citrone und 
6 Liqueur⸗Gläſer voll feinſten Vanille⸗Liqueurs von Zara. Die ganze Miſchung 
gibt man ein paar Stunden vor dem Gebrauche in den Punſchtopf und gießt zu⸗ 
letzt 6 Gläſer voll kochenden Waſſers dazu, dann gibt man noch Rum nach Ge⸗ 
ſchmack hinein und ſerviert den Punſch ner 
Erdbeer⸗Punſch. 1 kg ſchöner Walderdbeeren zerquetſcht man in einer 
Schüſſel mit einem Silberlöffel, gibt fie dann in einen Steintopf und übergießt 
ſie mit 1 Flaſche feinen Rumes. Den Topf bindet man feſt zu, läßt ihn 2—3 
Tage ſtehen und rührt täglich einmal den Inhalt auf. Dann gießt man den Rum 


Al, paſſiert den Erdbeerbrei und drückt den Reſt durch ein reines, dichtes Tuch, fo 


daß jede Spur von Flüſſigkeit herausgedrückt wird. Hierauf gibt man 60—70 dkg 
in kleine Stücke zerſchlagenen Zuckers in eine Bowle, preßt den Saft von 2 Citronen 
darauf, gießt den Rum und das Durchpaſſierte darüber und ſchüttet ſchließlich noch 
3—4] kochendes Waſſer dazu. Man deckt die Bowle gut zu, ſtellt ſie an einem kalten 
Orte und ſerviert den Punſch, nachdem er ganz erkaltet iſt. Wenn man den vorzüg⸗ 
lichen Punſch abends trinken will, ſo ſoll man ihn ſchon vormittags bereiten. Der 
erdbeerhaltige Rum läßt ſich auch monatelang im Keller liegend aufbewahren, ohne 
as Aroma zu verlieren. Man ſetzt den Rum auch mit unzerdrückten Erdbeeren an. 
Himbeer⸗Punſch. Zu 21 mäßig ſtarkem Teeaufguße von feinem Tee 
(Kaiſer⸗Melange) miſcht man ½ kg Himbeerſaft und macht die Miſchun ſehr heiß, 
hierauf läßt man 1 kg Zucker darin auflöſen und alles Imal a Dann 
gießt man 1 1feinen Aracs dazu und ſerviert ſofort den Punſch. — Oder: Man 
gießt zu „] Himbeerſaft 1¼1 kochendes Waſſer und „ Cognaes oder Rums, 
ſüßt nach Geſchmack, rührt das Getränk gut auf und ſerviert es. 
Kalter önigs⸗Punſch. Man reibt an der Schale einer halben Ananas 
SOdkg Zuckers ab, zerſchlägt ihn in Stücke und drückt in einem Suppentopfe 
den Saft der halben Ananas, zweier Orangen und zweier Citronen darüber. Dann 
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gießt man noch 1 Waſſers dazu und wenn der Zucker zergangen iſt, ‘! guten, 
roten Weines, 3/, 1 Weißweines, / Champagners und 1 Rum oder Araes. 
Wenn alles gut vermiſcht iſt, füllt man den Punſch in Flaſchen, verkorkt dieſe 
gut und vergräbt ſie in Eis. Man ſerviert den Punſch ſehr kalt. 

Engliſcher Punſch. „kg Zuckers, /! Waſſers, die ſehr fein abgeſchnittene 
gelbe Schale von 1 Orange und 1 Citrone gibt man in eine Kaſſerolle und läßt 
BE alles zuſammen 2 Minuten kochen. An der gelben Schale darf nichts Weißes 
1 daran bleiben. Sobald die Miſchung aufkocht, gibt man /] Rotweins und ½1 
FR Weißweins (Burgunder und Moſler), / Rums und den Saft von 2 Citronen 
5 und 2 Orangen dazu. Man läßt den Punſch an einem warmen Orte ſtehen und 

ſeiht ihn dann in einen Suppentopf oder in eine Bowle und ſerviert ihn heiß. 

Champagner⸗Punſch. Man kocht 80 dkg Zuckers mit 11 Waſſers, gießt 
dann /1 Rums, den Saft von 3 Citronen und 3 Orangen dazu, und wenn 
dies auch heiß geworden, ſeiht man die Flüſſigkeit durch eine Serviette in 
einen Suppentopf oder Bowle, gießt “ Flaſche Champagners dazu und ſerviert 
noch heiß den Punſch. 

ier⸗Punſch. 42dkg Zuckers werden mit „1 Waſſers gekocht, bis er klar 
iſt, worauf man den Saft von 4 Orangen, 1 Citrone und ½ I chineſiſchen Tees 
dazumiſcht. Wenn die Maſſe ausgekühlt ift, ſeiht man fie in ein Schneebecken, 
ſprudelt 4 Dotter und 2 ganze Eier darunter, ſtellt das Becken aufs Feuer 
und ſprudelt die Maſſe wie Chaudeau, bis fie dick und ſchaumig wird, mengt 
dann 1—2 dl Rums dazu und füllt den Punſch in Gläſer. 

Kalter Wein⸗Punſch. 50 dkg Zuckers werden an einer Citrone abgerieben 
und in einem Topfe mit / 1 Waſſer aufgelöſt. Dann miſcht man 1¼ 1 guten 
Weißweines, den Saft von 2 Citronen, ½0 1 Rums und ein Stückchen Vanille 
darunter, ſeiht das Ganze durch ein Tuch und füllt es in Flaſchen. 

Punſch⸗Eſſenz 1. Man läutert 1½ kg Zucker und gibt, wenn er erkaltet 
iſt, den Saft von 2 Citronen und 4 Orangen und 2 große Flaſchen Rums dazu. 
Dann füllt man die Eſſenz in Flaſchen, verkorkt dieſe ſehr gut und bewahrt ſie 
auf. Beim Gebrauche nimmt man / Eſſenz und heißes Waſſer. 

2. Von 24 Orangen und 4 Citronen preßt man den Saft aus und gibt ihn 
durchgeſeiht zu 1 Kilo dick geſponnenem Zucker, fügt noch *s 1 feinſten Rums 
hinzu und füllt die Eſſenz in Flaſchen, welche man gut verkorkt aufbewahrt. 
4 Kaffeelöffeln dieſer Eſſenz werden in eine Taſſe Tee gegeben. 55 

lühwein. „kg Zuckers, 6 Stück Sternanis, 1 Stange Zimmet, 6Gewürz⸗ 
nelken, etwas Gitronen= und Orangenſchalen werden mit /½ 1 weißem oder rotem 
Weine angeſetzt und zugedeckt 3—4 Stunden ſtehen gelafjen. Hierauf gibt man 
den Wein in ein Schneebecken, fügt noch / 1 Weins dazu und läßt ihn am Feuer 
6 nur ſo lange, bis er zu ſieden beginnt, dann nimmt man das Gewürz heraus und 
18 ſerviert den Wein heiß in einer mit einer Serviette umwundenen Flaſche oder in 
I einer Bowle. 
Kardinal. Man bereitet „Glühwein“ und gibt “1 Ananasſaftes dazu, ftellt 

dann das Getränk in Flaſchen auf Eis und ſerviert es kalt. 

Czai. Man gießt zu leichtem Tee mit Zucker ziemlich viel Arac oder Rum 

| und trinkt ihn ſehr heiß. 
Grog oder Matroſen⸗Punſch. Man gibt in 11 ſiedenden Waſſers 
N 
| 
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25 dkg Zuckers und / Rums und trinkt den Grog heiß. Will man einen kalten 
Grog haben, ſo nimmt man blos friſches Waſſer zur Miſchung. 5 1 
Kalter Biſchof 1. 11 Rotweins wird mit 28 dkg Zucker und Vanille 
einige Minuten gekocht, dann in einem Porzellangefäße ausgekühlt, mit ! Rums 
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vermiſcht, in Flaſchen gefüllt und ſodann gut verkorkt und verſiegelt aufbewahrt. 
Je älter dieſes Getränk wird, deſto beſſer iſt es. 

2. Man ſchält von einer halben ſüßen und emer bitteren Orange die feine 
gelbe Schale ab, gibt ſie in 11 Rotweins und läßt ſie darin einige Stunden ziehen. 
Dann ſeiht man den Wein ab und zuckert ihn nach Geſchmack. 

Warmer Biſchof. In die Schale von 2 kleinen, bitteren Orangen macht 
man Einſchnitte und röſtet die Orangen auf einem Roſte über Glut. Dann 
ſchneidet man fie kreuzweiſe ein, legt fie in einen irdenen, glaſierten Topf, gießt 
1 Flaſche Rotweins darauf, gibt eine Zimmetſtange und eine geröſtete Brotrinde 
dazu und verdeckt den Topf. Hierauf ſtellt man ihn 6 —7 Stunden in heiße Aſche, 
drückt die Orangen öfters aus, ſeiht dann den Biſchof ab, zuckert ihn nach Geſchmack 
mit feinem Zucker und ſerviert ihn leich. 

Papft. Man ſchält mit einem are kleinen Meſſer die Schale von 1 großen 
oder 2 kleineren bitteren Orangen ſehr fein ab, ſo lange die Orangen noch grün 
find, gibt dieſe Schalen in eine Flaſche Tokayer, verkorkt dieſe gut und läßt ſie 
24 Stunden damit ziehen. Dann ſeiht man den Tokayer ab und zuckert nach Belieben. 

ambambuli oder Jäger⸗Punſch. Man gibt in einen Suppentopf 
11 Weins und 20 dkg Zuckers, dann legt man einen paſſenden, eiſernen Roſt über 
den Topf, ſchlägt 20 dkg Zuckers in Stücke, taucht eines nach dem andern in Arac oder 
Rum, zündet es an und läßt den geſchmolzenen Zucker in den Wein laufen. Wenn 
aller Zucker fo verbrannt iſt, verrührt man die Flüſſigkeit und ſchüttet noch! Flaf che 
Champagners dazu. 

Kaiſer⸗Punſch. Dieſer vorzügliche Punſch wird für jedes Glas ſeparat 
bereitet und hat den Vorteil, ſehr raſch fertig zu ſein, wenn man geläuterten 
Zucker in einer Flaſche vorrätig hat. Als Maß nimmt man ein Liqueur⸗ 
gläschen („Stamperl“) und gibt in ein Punſchglas 1½ Stamperln geläuterten 
Zuckers, 1 Stamperl feinſten Rums, / Kaffeelöffel voll feinſten Curagaos 
und füllt nun das Glas mit heißem Waſſer voll an. Von Wichtigkeit iſt, 
daß der Curagao von der feinſten Sorte iſt. 

Roſenſaft. 100 friſch erblühte Roſen werden ſehr zeitlich am Morgen 
unter dem Kelche abgeſchnitten, die Blätter abgezupft und von allen Grünem 
gereinigt in einen Steintopf gelegt und mit 21 Waſſer, worin 15 g Weinſtein⸗ 
Säure aufgelöſt wurde, übergofjen. Die Weinſtein⸗Säure entzieht den Roſen 
Duft und Farbe und teilt fie dem Waſſer mit, das nach 24 Stunden durch 
ein Sieb, in welches man ein reines Tuch legte, gegoſſen wird. Nun mißt 
man das Waſſer und gibt ſo viele 25 dkg grobgeſtoßenen Zuckers dazu, als 
man Liter Waſſer hat. Man rührt ſolange bis der Zucker aufgelöſt iſt und 
füllt dann den Saft in Flaſchen, welche man mit einem Leinenläppchen ver⸗ 
bindet und nicht verkorkt. Wird im Sommer mit Waſſer vermiſcht getrunken 
oder daraus unverändert Gefrorenes bereitet. 

Roſen⸗Wein. Der obige Roſen⸗Saft wird mit dem Safte einiger 
Orangen und Citronen, oder mit etwas Weißwein, verdünnt und mit etwas 
Natron in Kryſtallen, den man direkt in die Flaſche gibt leine Meſſerſpitze 
voll für eine Champagner⸗Flaſche), eingefüllt und verkorkt und kann ſobald der 
Natron au gelöſt iſt, getrunken werden. Dies iſt ein ſtark mouffterendes, aſti⸗ 
ähnliches Getränk. 

„Allgemeines über Bowlen. Der beſte Bowlen⸗Wein iſt reiner, leichter, 
weißer Wein, z. B. Moſel⸗ und leichte Oſterreicherweine. Auf 5—6 Flaſchen 
eius gebe man 1 Flaſche friſchen Waſſers hinzu, und richte nebenbei in 
aſſer aufgelöſten Stückzucker oder geſponnenen Zucker (Zuderiyrup) her, zum 
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eventuellen Nachſüßen. Die Temperatur einer Bowle ſoll ſehr friſch aber nicht 
eiſig fein. Wenn man Champagner oder irgend ein kohlenſäurehältiges Mineral⸗ 
waſſer beimengen will, ſo tue man es nur in jedes Glas und nicht ſchon vor⸗ 
her in den Bowlentopf, weil ſich die Kohlenſäure ſonſt verflüchtigt. 

Einige Winke über die Temperatur des Weines und Waſſers. 
Rotwein ſoll 12 — 14 R haben, leichte Weißweine 10% R, ſchwere Rheinweine 8 R, 
Champagner 6° R, Mineral- und Sodawaſſer 11 R, gewöhnliches Trinkwaſſer 
90 R. Schwere Deſſertweine müſſen einige Stunden vor dem Gebrauche im durch⸗ 
wärmten Raume ſtehen. Die Champagner⸗Flaſchen ſollen 1—2 Stunden vor dem 
Gebrauche in klein gehacktem, geſalzenen Eiſe vergraben und während der Zeit 
öfters frappiert (mit den Händen gefaßt und im Eiſe tüchtig hin und her gedreht) 
werden. Je kürzere Zeit der Champagner eingekühlt ſein kann, um ſo öfter und 
energiſcher muß er frappiert werden. 


Eingeſottenes. 


Über die Bereitung von Dunſtobſt. 


Hiezu nimmt man völlig makelloſes, noch hartes, aber völlig ausgewachſenes 

Obſt. Der Zucker wird bis zum Spinnen gekocht. Man rechnet beiläufig auf 1 kg 
Zucker 1½ 1 Waſſer. Das Obſt wird geſchält oder ungeſchält, je nach der Gattung, 
in die Gläſer meiſt ganz roh eingefüllt und dann mit dem kalten oder höchſtens 
lauen Zucker ſo übergoſſen, daß die Frucht ganz davon bedeckt iſt. Zu Beeren oder 
ſehr ſaftreichen Früchten gibt man fein geſtoßenen Zucker und zwar ſo viel, daß alle 
Lücken vollſtändig damit ausgefüllt werden. Man verbindet nun die Dunſtgläſer 
(lang nnd ſchmal) mit Herzblaſen oder mit dickem Pergamentpapiere und ſtellt ſie 
in eineu hohen Topf. In denſelben gibt man eine Unterlage entweder von Heu, 
Stroh oder einem alten Küchentuche, Sacke u. dgl. Jedes Glas wird auch ganz 
mit Heu umgeben, damit ſich die Gläſer gegenſeitig nicht berühren können. Auch 
die Seitenwände des Topfes müſſen derartig ausgefüttert werden. Der Topf wird 
zweckmäßiger Weiſe nur nachmittags bei mäßiger Herdhitze aufgeſtellt und mil 
kaltem Waſſer angefüllt, aber nur bis zur Hälfte der Gläſer. Man deckt ihn feſt zu 
und läßt das Waſſer ſiedend werden. Vom erſten Aufſieden an gerechnet läßt man 

es noch 15— 20 Minuten lang kochen, bis die Früchte in den Gläſern zuſammen⸗ 
ſinken und ſo viel Saft geben, daß er mit den Früchten gleich ſteht, dann ſtellt man 
den Topf weg, deckt ihn wieder zu und läßt ihn über Nacht ruhigſtehen. Sollte während 
des Kochens das Waſſer ſehr einkochen, fo gieße man vorſichtig kochendes Waſſer 
hinzu, niemals aber kaltes. Tags darauf erſt hebt man die Dunſtgläſer heraus 
wiſcht ſie gut ab und verſieht ſie mit Auffchriften, auf welche die Obſtſorte und 
Jahreszahl geſchrieben wurde. Sie müſſen an einem trockenen, luftigen Orte auf: 
bewahrt werden. Statt des Dunſtſiedens ftellt man die Gläſer auch nach dem 
Abkochen in das laue Rohr und läßt ſie über Nacht darin. Sollte zu wenig Saft 
ausgezogen worden ſein, ſo wiederholt man das Verfahren. Wenn ein Dunſtglas 
einmal geöffnet wurde, muß der Inhalt ſehr raſch verbraucht werden, weil er ſonſt 
anläuft. Beim Verbinden des Glaſes ift die weiche, durch warmes Waſſer ſchmieg⸗ 
ſam gemachte Blaſe mit dem Finger einzudrücken, um den Luftraum ober dem Obſte 


rot) gibt man in die Dunſtgläſer, übergießt ſie mit geklärtem Zucker, verbin 


moöglichſt zu verkleinern. Man umwindet die Blaſe mehrere Male mit feinem, aber 
ſtarkem Bindfaden. Hiebei muß eine zweite Perſon behilflich ſein. Die Blaſe ſoll 
rotz des feſten Bindens eine Vertiefung behalten, welche der bei der Erhitzung ſich 
ausdehnenden Luft Raum gewährt und das Springen der Gläſer verhindert. Nun 
wird rund herum die Blaſe gleichmäßig zugefchnitten, doch nicht allzu knapp am 
Bindfaden, da ſie ſich beim Kochen zuſammenzieht. Sehr empfehlenswert iſt, die 
Gläſer mit Staniol oder einem Stückchen reiner Leinwand zu bedecken, bevor man 
die Herzblaſen über die Gläſer ſpannt und bindet. 


Marillen und Pfirſiche. Dieſe werden geſchält, halbiert, mit Citronen⸗ 
jaft gerieben, dann eingelegt, mit geſponnenem Zucker übergoſſen und verbunden 
15 Minuten im Dunſte gekocht. 

Ananas. Nach dem Schälen mit einem kleinen, ſcharfen 70 werden ſie 
in feine, dünne Spalten geſchnitten, in Gläſer ſ chichtenweiſe eingefüllt und mit ge⸗ 
ſtoßenem Zucker im gleichen Gewichte beſtreut. Man kocht ſie erſt dann 20 Minuten 
im Dunſte, ſo bald der Zucker, nachdem ſie gut verbunden wurden, zerfloſſen iſt. 
N Reine⸗Claudes. Dieſe müſſen reif, aber noch feſt ſein und werden nicht 
geſchält; man durchſticht fie um den Stiel herum mit einer Nadel, gibt gekochten 
Zucker darüber, verbindet ſie feſt und kocht ſie 20 Minuten im Dunſte. 

Ribiſeln. Ausgeſuchte, ſchöne Trauben einer großbeerigen Sorte ließ 5 

et ſie 
feſt und kocht ſie 20 Minuten im Dunſte. Man kann auch weiße mit roten miſchen. 

Orangen⸗Spalten. Von ſchönen, roten Orangen reibt man mit Zucker die 
Schale ab, reinigt die Früchte Ruge vom Weißen, zerteilt ſie in Spalten und 
legt dieſe mit dem abgeriebenen Zucker in die Gläſer ein, übergießt ſie mit geklärtem 
Zucker, verbindet die Gläſer feſt und ſiedet die Spalten 10 Minuten im Dunſte. 

Zuckerbirnen oder Kaiſer⸗, Salzburger und andere feine Birnen. 


Die kleinen Birnen werden geſchält und ganz gelaſſen, die großen halbiert, 


auch der Stengel, und das Kernhaus entfernt. Sobald alle geſchält find, legt 


man fie in ſtark mit Citronenſaft geſäuertes Waſſer, damit ſie weiß bleiben. 


In Gläſer eingelegt, werden fie mit gekochtem Zucker bedeckt und gut verbunden 


20—30 Minuten im Dunſte gekocht. 


Quitten. Dieſe werden geſchält, zu Spalten geſchnitten und in Waſſer 
überfocht, bevor man fie in Gläſer füllt und mit geklärtem Zucker übergießt. 


Gut verbunden, kocht man fie 20 Minuten im Dunſte. 


Zwetſchken. Dieſe werden entweder nur abgewiſcht oder geſchält und mit 


1 ihren abgeſtreiften Stielen in die Gläſer gefüllt, dann mit gekochtem Zucker bedeckt 
und 20 Minuten im Dunſte gekocht. Man kann ſie auch ungeſchält halbieren. 


Weichſeln und Kirſchen. Hiezu wähle man die ſpaniſchen oder die aus⸗ 


geſucht großen, gewöhnlichen Weichſeln. Bei Kirſchen wähle man die großen, ſaf⸗ 
7 Agen, ſchwarzen. Man wiſcht fie gut ab, ſchneidet nur von ganz makelloſen die Stiele 


halb ab und lege ſie in Dunſtgläſer. Dieſe macht man beinahe ganz voll und gibt ent⸗ 
peder geläuterten oder eſtoßenen Zucker darüber, verbindet die Gläſer feſt und 
I Stellt fie nachmittags in das Sparherdrohr oder kocht ſie 30 Minuten im Dunſte. 
5 elonen⸗Spalten im Dunſte. Hiezu nimmt man eine halbreife Me⸗ 
lone, ſchält ſie, entfernt das Weichſte in der Mitte und ſchneidet das Feſte in 
gleichmäßige Spalten, legt dieſe dann in die Gläſer ein, übergießt ſie mit ge⸗ 
ſponnenem Zucker, verbindet ſie 1015 und kocht fie % Stunde im Dunſte. 
Ganze Himbeeren im Dunſte. Auf / kg Himbeeren rechnet man 
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½ kg Zucker. Man läßt denſelben mit jo viel Waſſer, als er aufſaugt, ſieden, 
bis er dicklich wird, gibt hierauf 1 Löffel Rums und ſchöne große, nicht ſehr reife 
Himbeeren dazu, läßt fie 2—3 Waller machen, ftellt fie dann zum Auskühlen bei 
Seite, füllt fie in Gläſer und kocht fie gut verbunden “ Stunde im Dunſte. 

Feigen im Dunſte. Reife, kleine, grüne Feigen werden abgewiſcht, un⸗ 
geſchält in Gläſer eingelegt, mit Zucker übergoſſen, verbunden und 30 Minuten 
im Dunſte gekocht. 

Maulbeeren im Dunſte. Man legt die reinen Beeren in die Gläſer 
ein, beſtreut ſie ſtark mit geſtoßenem Zucker, verbindet die Gläſer feſt und 
kocht ſie / Stunde im Dunſte. 

Ananas⸗Erdbeeren im Dunſte. Dieſe Früchte müſſen noch an den 
grünen Stengeln ſein, und wählt man nur ſchöne, trockene Früchte. Dieſe be⸗ 
tropft man mit eee legt ſie in die Dunſtgläſer ein, übergießt ſie mit ge⸗ 
ſponnenem Zucker, verbindet die Gläſer feſt und kocht fie ). Stunden im Dunſte. 

Miſpeln, Stachelbeeren, Dirndeln im Dunſte. Von den Miſpeln 
ſchneidet man mit einer Schere die wegſtehenden Fäden ab und durchſticht ſie 
mit einer Nadel einigemale; die Stachelbeeren werden aufgeſchlitzt und die Kerne 
entfernt; die Korneliuskirſchen (Dirndeln) werden abgewiſcht und wie ſie ſind in 
die Gläſer eingelegt. Alle Früchte werden in den Gläſern mit geſponnenem Zucker 
übergoſſen, die Gläſer verbunden und im Dunſte ¼ Stunden gekocht. 
Brombeeren, Heidelbeeren, Schlehen und Preiſelbeeren im 
Dunſte. Dieſe werden alle auf gleiche Weiſe behandelt. Man wählt immer 
nur ſchöne, trockene, große Stücke, legt fie in die Gläſer ein, übergießt ſie mit ge 
ſponnenem Zucker, verbindet die Gläſer feſt und kocht fie “. Stunden im Dunſte. 

Hollunder (ſchwarzer Holler) im Dunſte. Man zupft den ſehr reifen, 
bei trockenem Wetter gepflückten Hollunder von den Stengeln, füllt ihn in die 
Dunſtgläſer, ſtreut 2—3 Eßlöffeln voll fein geſtoßenen Zuckers darüber, verbindet 
die Gläſer mit Blaſe ſehr feſt und kocht die Frucht “ Stunden im Dunfte 

Schwarze Nüſſe im Duunſte. Die Nüſſe nimmt man Ende Juni vom 
Baume. Um dieſe Zeit ſind ſie halb gewachſen und noch grün. Man durchſticht ſie 
mit einer Dreſſiernadel fünf⸗ oder ſechsmal, legt ſie in friſches Waſſer und läßt ſie 
14 Tage ſo ſtehen, doch wechſelt man jeden Tag morgens und abends das Waſſer, 
wodurch ſie ganz ſchwarz werden. Hierauf kocht man fie mit kaltem Waſſer zuge ° 
ſtellt /. Stunde, ſeiht fie ab und gibt fie in kaltes Waſſer und von da in einen 
irdenen Topf. Inzwiſchen kocht man / Waſſers mit 60 dkg Zuckers, fügt, in einen 
Tüll⸗Lappen eingebunden, etwas Vanille, Gewürznelken und Neugewürz bei und 
läßt dies / Stunde kochen. Dieſen Saft gießt man nun überkühlt über die Nüſſe 
und läßt ſie über Nacht ſtehen. Am andern Morgen ſeiht man den Saft ab, kocht 
ihn mit 14 dkg Zuckers und gießt ihn erkaltet über die Nüſſe. Dieſes Verfahren 
wiederholt man 3 Tage hindurch. Am fünften Tage werden die Nüſſe mit dem 


Zucker Imal überkocht, ganz erkaltet in Dunſtgläſer gefüllt, mit dem Safte die 


Nüſſe ganz bedeckt, dann verbunden und . Stunden im Dunſte gekocht. 
Weiße Nüſſe im Dunſte. Die grünen Nüſſe werden Mitte Juli abge 
nommen; wenn ſie einige Tage abgelegen find, ſchneidet man die grüne Schale bis 
auf das Weiße weg und ſchneidet die Nuß nett zu. Dann reibt man jede ſofort 
mit Citronenſaft ab, legt fie in ſiedendes Citronenwaſſer und kocht ſie in dieſem 
ziemlich weich. Aus dieſem herausgenommen, gibt man ſie in kaltes Waſſer und 
wechſelt dieſes Zmal, damit ſie recht weiß werden. Dann füllt man ſie in die 
Dunſtgläſer und gießt jo viel gekochten, kalten Zucker (80 dkg mit 11 Waſſer 
gekocht) darüber, daß die Nüſſe ganz davon bedeckt ſind. Mit dem Zucker ſoll 
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man ein kleines Stück Vanille mitkochen. Feſt verbunden, kocht man ſie 
Stunden im Dunſte. 

Champignons im Dunſte. Zu % IU kochendem Waſſer gibt man den Saft 
von 2 Citronen, etwas Salz und 7 dkg Butter und läßt darin kleine, ſchön geputzte 
Champignons einen Waller auf dem Feuer machen, füllt dann alles in Dunſt⸗ 
gläſer, verbindet dieſe feſt und kocht ſie im Dunſte. Die Butter bildet erkaltet 
obenauf eine ſchützende Decke, wodurch ſich die Champignons erhalten. 

Paradiesäpfel im Dunſte (Tomate). Recht reife, dunkelrote Paradies⸗ 
äpfel bricht man auseinander, legt ſie auf große Siebe, damit der wäſſerige Saft 
abfließen kann und läßt ſie ſo über Nacht ſtehen. Am andern Morgen paſſiert man 
das fette ge durch ein feines Sieb und achte ſehr darauf, daß kein Kern zum 
Paſſierten kommt. Dieſes gibt man nun in eine neue, irdene, gut glaſierte, 
weite Rein und kocht es unter fleißigem Rühren ſehr dick ein, bis gar kein Saft 
mehr ſichtbar iſt. Dann füllt man die Maſſe in kleine, höchſtens /. faſſende 
Gläſer ein und läßt ſie darin über Nacht erkalten. Hierauf gibt man finger⸗ 
dick gutes Tafelöl oder warmes Kernfett auf die Salſe, verbindet die Gläſer mi: 
Blaſe und kocht fie ). Stunden im Dunſte. Beim Gebrauche gießt man das Oel 
herab. Wenn man nur einen Teil verbraucht, ſtreicht man die Maſſe wieder gleich, 
bedeckt die Oberfläche wieder mit dem Ole und verbindet das Glas, wodurch der 
reſtliche Inhalt länger erhalten bleibt. Man kann dieſe Salſe auch mit Zucker 
kochen. Auf 1 kg Apfel rechnet man 7 kg Zucker. 

Getrocknete Paradiesäpfel. Wenn die Paradiesäpfel wie oben dick 
eingekocht ſind, ſtreicht man ſie auf Brettchen und läßt ſie an der Luft trocknen, 
bis ſie ganz feſt ſind. Dann rollt man dieſe Maſſe ab und bewahrt ſie gut 
auf. Sie iſt auch für Suppen gut zu gebrauchen. Auch ſtreicht man von 
dieſer Maſſe kleine Häufchen recht flach auf mit Ol getränktes Papier und 
läßt ſie an der Luft, an einem ſtaubloſen Orte, trocknen. 

Paradiesäpfel zu konſervieren auf italieniſche Art. Recht reife 
Paradiesäpfel werden gut abgewiſcht, gebrochen in einem Steintopfe durch volle 
24 Stunden ſtehen gelaſſen, um etwas zu gären. Dann paſſiert man die Maſſe, 
gibt das Paſſierte auf ein aufgeſpanntes Tuch und läßt die Flüſſigkeit voll⸗ 
ſtändig durchfließen, was einige Stunden Zeit erfordert. Hierauf wiegt man 
die im Tuche befindliche, dicke Maſſe und berechnet auf 3 kg Paradiesäpfel⸗ 
mark I kg Salz. Man vermengt Beides gehörig und füllt die Maſſe in einen 
Steintopf, der, gut verbunden, an einem kühlen Orte aufbewahrt wird. 


Steriliſier-Verfahren beim Einſieden von Obſt und Pilzen. 


Utenſilien: 2 Erbſenkocher mit einem Inhalte von 5—81 mit klein durch⸗ 
lochten Einſätzen, 1 Querlöffel, 1 durchlochter Querlöffel, 1 Gläſerhandhabe, ein 
810 enthaltender Blechtopf, für kochendes Waſſer zum Ausſchwenken der 
Gläſer, 1 Topf für Zucker⸗ 
waſſer von 1½— 21 Inhalt; CE 
Einſiedegläſer zum Schrau⸗ 

en zu / oder ½ J. Man f 

erhält ſie in den meiſten Glas⸗ 5 

warenhandlungen. Die Gläſ erhandhabe kann von jedem Spängler ange⸗ 
fertigt werden und hat obenftehende Form. 
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Prinzip: Die Früchte werden enijtielt oder geſchält und in einem Erbſen⸗ * 


kocher, welcher eine Alaunlöſung (2 dkg auf 11 Waſſer) enthält, geſammelt. Wenn 
derſelbe voll iſt, hebt man den durchlochten Einſatz mit den Früchten heraus, läßt 
ihn abtropfen und ſenkt ihn in den zweiten, ſiedendes Waſſer enthaltenden 
Topf ohne Einſatz. Im Topfe muß ſo viel Waſſer enthalten ſein, daß der mit 
Obſt gefüllte Einſatz vollkommen bedeckt iſt. Der Topf bleibt nun ſo lange über 
dem Feuer bis das durch das Hineinheben des kalten Einſatzes und Obſtes ab⸗ 
gekühlte Waſſer wieder zu ſieden anfängt. In dieſem Momente wird der Topf 
etwas beiſeite geſchoben, damit das Waſſer nur ſehr langſam weiter ſiedet. Es wird 
nun raſch das mit der Handhabe verſehene Glas in dem, ebenfalls kochendes 
Waſſer enthaltenden Blechtopfe ausgeſchwenkt und ſodann die kochend heißen 
Früchte mit dem durchlochten Querlöffel, welcher früher auch im kochenden Waſſer 
des Blechtopfes herumgeſchwenkt wurde, möglichſt voll angefüllt. Man läßt nun 
das beim Einfüllen noch mitgelaufene Waſſer raſch ausrinnen, indem man den 
durchlochten Löffel über das Glas hält und das Ganze umdreht. Sodann wird 
der ſreie Raum im Glaſe mit Zuckerwaſſer (Löſung: 11 Waſſer auf ½ kg Zucker), 
welches in dem kleineren Topfe zum Sieden gebracht wurde, bis oben voll an⸗ 

efüllt, mit dem zum Glaſe gehörigen Glasdeckel, welcher ebenfalls einige Se⸗ 
unden in ſiedendem Waſſer abgeſchwenkt wurde, zugedeckt und mit dem trockenen 
Schraubengewinde gut verſchraubt. Das Obſt iſt nun fertig, die Handhabe wird 
abgenommen und für das nächſte Glas verwendet. Hauptſache iſt, daß das 
Abſchwenkwaſſer und Zuckerwaſſer fortwährend und gleichzeitig mit den Früchten 
ſiedet, ſo daß alle Prozeduren möglichſt raſch vorgenommen werden können. Die 
Früchte bleiben dann jahrelang unverändert. — Geſchälte Zwetſchken, Himbeeren, 
Erdbeeren, geſchälte danch und Marillen erfordern eine Vorbehandlung, indem 
dieſelben ſofort 110 em Sieden ſamt dem Einſatze herausgehoben und in eine kalte 


Zuckerlöſung geſenkt werden, in welcher fie mindeſtens 3 Stunden vor dem Fertige FT 


machen oder auch die Nacht über in einem kühlen Raume ſtehen können. Sie 
werden dann mit der Zuckerlöſung bis zum Sieden erhitzt und wie vorher be⸗ 
ſchrieben, eingefüllt. Mit derſelben Zuckerlöſung wird auch das Glas voll gefüllt. 
Bei Erdbeeren und Himbeeren kann zu 1 Liter Waſſer 1 kg Zucker genommen 
werden. Es richtet ſich dies nach dem Geſchmacke. Alles andere, hier nicht an⸗ 
geführte Obſt wird, wie oben beſchrieben, ſofort fertig gemacht. — Pilze werden 
ohne jede Zutat, nachdem fie gereinigt wurden, nur kurze Zeit im Erbſenkocher 
mit Waſſer gekocht, dann in die erhitzten Einſiedegläſer mit ihrem Waſſer gefüllt 
und nachdem die Gläſer gut verſchraubt wurden, in einen Topf geſtellt, worin 
man ſie noch ¾ Stunden lang im Dunſte kochen läßt. 


Über Marmeladen- oder Salſen-Bereitung. 


Die paſſierte oder nur geſchälte und zerſchnittene Frucht wird mit gleich ſchwer 
grob geſtoßenem Zucker in einem großen Meſſingbecken unter fleißigem Rühren mit 
einem neuen großen Kochlöffel gekocht, wobei der ſich bildende Schaum fleißig mit 
einem Silberlöffel abgenommen werden muß. Die Salſe darf ſich niemals am Boden 
anlegen, da ſie dadurch nicht nur an Farbe, ſondern auch an Wohlgeſchmack verliert. 
Auch 1 ſie aus dieſem Grunde nicht allzulange kochen. Zur Probe, ob die Salſe 
genug gekocht iſt, läßt man, wenn ſie ſchon kleine Blaſen macht und glänzt, einen 
Tropfen auf Fließpapier fallen und wenn dieſer nicht durchfließt, enfernt man die 


N 
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SGalſe vom Feuer. Man läßt fie nur etwas auskühlen und füllt fie noch warm in ö 
HGläſer oder Steintiegel, wodurch ſich oben eine Haut bildet, welche viel zur Erhaltung J 
beiträgt. Auf dieſe Salſe legt man noch ein mit Rum getränktes rund geſchnittenes 1 
Blatt Papier. Erſt am nächſten Tage, wenn die Salje ganz erkaltet iſt verbindet 
man die Gläſer oder Tiegel mit feſtem Schreibpapiere und ſticht mit einer dicken 4 
Nadel einige Löcher in dasſelbe. Die eingeſottenen Früchte müſſen an einem kühlen, 2 | 
kockenen, luftigen Orte aufbewahrt werden, und ift es notwendig, öfters nach⸗ 2 | 
1 


zuſehen, ob nichts ſchimmelig geworden; iſt dies der Fall, fo entfernt man raſch 
I die angelaufene Stelle, überkocht die Salſe mit etwas Zuckerzuſatz und ſchöpft den Sog 
Schaum, welcher alles Unreine enthält, fleißig ab. 0 | 


Marillen⸗Salſe (Aprikoſen). Dieſe werden roh durch ein Sieb getrieben. A 
Man verwende hiezu immer ein ganz neues oder verwahre eines nur zu diefem . 1 

Zwecke.) Das Mark kocht man mit gleich viel grob geſtoßenem Zucker oder man 1 

ſchält und halbiert nur die weichen Früchte, beſtreut fie mit Zucker und zerrührt 2 


ſie während des Kochens. if 
Pfirſich⸗Salſe. Dieſe werden wie die Marillen behandelt. Um die Farbe SR ö 
du erhöhen, kann man paſſiertes Melonenfleiſch oder paſſierte Zwetſchken mitkochen. ; | 
Melonen⸗Salſe. Das paſſierte Melonenfleiſch kocht man mit gleich ſchwer 
grob geſtoßenem Zucker. 5 
. Himbeeren⸗Salſe. Reine, gut ausgeſuchte Himbeeren treibt man durch | 
ein Sieb, miſcht fie mit gleich ſchwer grob geſtoßenem Zucker und kocht fie, 1 
wenn ſich derſelbe aufgelöſt hat. Wenn möglich, nehme man Wald⸗Himbeeren, BE | 
weil dieſe dunkler und kräftiger im Geſchmacke find. 
E Kornelius⸗Kirſchen⸗Salſe (Dirndeln). Dieſe werden wie die Him⸗ 7 
beeren behandelt. 0 
; Ribiſel⸗Salſe (Johannisbeeren). Man zupft ſie ab, paſſiert ſie und kocht ’ 
fie mit gleich ſchwer Zucker ein. Will man unpaſſierte Ribiſel⸗Salſe machen, 
h koche man 1 kg Zuckers mit etwas Waſſer bis zum Spinnen, gebe dann 
Jö bis 80 dkg ausgeſuchter großer, abgezupfter Beeren dazu und koche ſie hierauf 
vorſichtig / Stunde in einem flachen, irdenen Geſchirre jäh ein; doch darf 
man ein irdenes Geſchirr niemals auf offenes Feuer ſtellen, da es ſofort 3 5 
ſpringt. Benötigt man Ribiſeln zum Verzieren von Torten oder Kompotes, jo N 
drücke man mit Hilfe eines Hölzchens die Kerne von jeder Beere aus. Man 5 
muß ſehr vorſichtig fein, damit die ſchöne rote Farbe bei dieſer und den vor⸗ 
hergehenden Salſen nicht durch zu langes Kochen verloren geht. 
Hagebutten⸗Salſe (Hetſchepetſch). Dieſe werden erſt, wenn ſie der Reif 
d 1 hat, geſammelt und dann in einem Topfe 3 Tage ſtehen gelaſſen. Nach 
dieſer Zeit ſchneidet man fie auseinander, entfernt alles Rauhe und die Kerne, 
ſlößt fie mit etwas Waſſer und befeuchtet und paſſiert fie dann. Man gibt 
Hierauf zu dieſem Marke gleichſchwer geſponnenen Zucker und läßt alles zu⸗ ü 
Jammenfochen, bis die Salſe die Probe befteht. Will man Marmelade von = N 
getrockneten Hagebutten machen, ſo läßt man dieſelben durch 24 Stunden f 
in Waſſer erweichen, paſſiert fie, und nachdem man das Paſſierte gewogen 
hat, gibt man gleichſchwer grob geſtoßenen Zucker dazu und läßt alles zu⸗ . 
fammenkochen, bis die Salſe die Probe beſteht. 8 ! 
Zwetſchken⸗Salſe. Recht reife, ſüße Zwetſchken ſchält, halbiert und ent⸗ 2 


kernt man, ſtreut 7. kg grob geſtoßenen Zuckers auf 1 kg Zwetſchken, läßt 


ſie einige Stunden ſtehen und kocht fie dann uuter fleißigem Umrühren, bis 
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fie recht ſulzig find. Nach Belieben gibt man etwas Vanille oder Zimmet 
oder etwas Rum dazu. 7 
Mirabellen⸗Salſe. Wird wie „Zwetſchkenſalſe“ bereitet. 
A23b0etſchkenröſter. Ungeſchälte, entkernte Zwelſchken werden mit grob ge: 
ſtoßenem Zucker und etwas Waſſer ruhig gekocht, bis fie ſulzig werden, doch ſoll 
man ſie nicht zu ſtark verrühren. Man ißt ſie entweder friſch gekocht zu Schmarren 


oder Knödeln, Griesnudeln u. dgl., oder man füllt ſie in Gläſer, welche man ver⸗ 


bindet und für den Winter verwahrt. Auf 1 kg Zwetſchken nimmt man / kg Zucker. 

Reine⸗Claudes⸗Salſe. Reife Reine⸗Claudes werden aufgeſchnitten, die 
Kerne daraus entfernt und 1 kg Früchte mit / kg grob geſtoßenem Zucker in 
einer Kaſſerolle, zugedeckt, durch / Stunde gedünſtet. Dann paſſiert man fir 
ſchnell, gibt fie wieder in die Kaſſerolle und läßt fie jo lange kochen, bis fie 
die Probe beſtehen. Sie dürfen ihre grüne Farbe nicht verlieren. 

Ananas⸗Marmelade oder Salſe. In einem ſteinernen Mörſer oder 
einer dicken Reibſchale aus Porzellan ſtößt man 1 kg einer zu Scheiben ge 


ſchnittenen Ananas mit ½ kg Zucker und /! Waſſer ſehr fein zu einem Teige, 


gibt dieſen dann in ein Schneebecken, mit / kg fein geſtoßenem Zucker und 
1 Waſſer, und läßt die Maſſe / Stunde unter ahnen Rühren kochen. 
Dann paſſiert man fie ſchnell, kocht fie nochmals / Stunde und achte ſehr 
darauf, daß die Ananas ihre gelbe Farbe nicht verliere. Man füllt die Marme 
lade noch heiß in die Gläſer, doch zuerſt nur 1 Eßlöffel voll, damit ſich die 
Gläſer erwärmen, und füllt ſie dann erſt nach und nach voll an. Sie werden 
an einem luftigen Orte ſtehen gelaſſen und dann erſt verbunden. * 
Quitten⸗Marmelade. Quittenäpfel oder⸗Birnen werden ungeſchält in 
Spalten geſchnitten, mit Citronenſafte abgerieben, in heißes Citronenwaſſer ge⸗ 


worfen und dann ziemlich weich gekocht. Man rechnet auf 1 kg Quitten 7 kg 
Zucker und ½ 12 Wenn die Salſe ſchwer vom Löffel tropft, wird ſie in die 


Gläſer eingefüllt und verbunden. 
Weintrauben⸗Salſe. Hiezu eignen ſich am beſten die in Steiermark, 


Iſabella⸗Trauben, in Tirol Ananas⸗Trauben genannten Traubenzſie ſind dunkelblal, 


ſehr ſaftreich, haben eine dicke Schale und viel Aroma. Man nimmt ſie von den 
Stengeln ab, drückt das Innere leicht aus und kocht nur die dicke Schale und den 
Saft mit Zucker ein. Auf 1 kg Trauben nimmt man / kg grob geſtoßenen 
Zuckers. Der Saft der Trauben wird zum Auflöſen des Zuckers verwendet. Die 
Salſe ſoll nur ½ Stunde in einem Schneekeſſel ſchnell kochen und dann eingefüllt 
werden. Muskateller⸗Trauben find auch vorzüglich, doch paſſiert man das aus⸗ 
gedrückte Innere der Beeren und kocht es mit den Schalen ein. 

Birnen⸗Salſe. Man ſchält und halbiert reife, weiche Birnen, entfernt das 
Kernhaus und kocht fie mit friſchem Weinmoſte, von der Preſſe fließend, oder mit 
Zuckerwaſſer und Vanillegeruch ſehr weich und verrührt ſie dabei gut. Sollten die 
Birnen grieslich ſein, ſo paſſiert man fie heiß, füllt fie dann inGläſer ein und ver⸗ 
bindet dieſe nach einigen Tagen gut. 2 Be 

Apfel⸗Marmelade. 3kg ſchöner Taffet⸗ oder Maſchanzker⸗Apfel halbiert 
man, entfernt das Kernhaus und kocht fie in Citronenwaſſer weich. Dann paſſiert 
man fie durch ein Haarſieb, gibt 1 kg grob geſtoßenen Zuckers dazu, verkocht 
G10 zu einer dickflüſſigen Salſe und füllt dieſe nach und nach noch heiß in die 

äſer. 

Erdbeeren⸗Salſe. Ausgeſuchte, reife, ſchöne Wald⸗Erdbeeren werden durch⸗ 
paſſiert und mit gleich ſchwer grob geſtoßenem Zucker vorſichtig eingekocht. Die 
Salſe muß ſchnell, unter fleißigem Umrühren, verkochen. Man träufle etwas Ei 
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nonenſaft hinzu, um die ſchöne, rote Farbe zu erhalten und zu erhöhen. Durch 
du langes Kocken oder Anlegen am Boden verliert fie die Farbe. Sie wird wie 
alle Salſen, noch heiß, in die Gläſer gefüllt. 

1 Schlehen⸗, Brombeeren⸗, Maulbeeren⸗Salſe. Dieſe werden alle 
pa 11 und mit Zucker im gleichen Gewichte, dicklich eingekocht, eingefüllt und 
verbunden. . 

. Hollunder⸗Salſe. Der ſehr reife, trockene ſchwarze Hollunder (Holler) wird 

von den Stengeln abgezupft, gekocht und paſſiert. Auf 1 1 Saft nimmt man ½ kg 

Zucker (grob geſtoßen) und kocht alles zufammen / Stunde in einem Schneekeſſel. 
Man füllt die Salſe noch heiß in die Gläſer. Sie zeichnet ſich durch eine ſchöne 
Kardinal⸗Farbe aus und iſt bei Huſten und Katarrhen ſehr beliebt. 

ö Oraugen⸗Marmelade. Man ſchneidet die Orangen in der Mitte durch, 
drückt den Saft aus und nimmt mit einem Silberlöffel das Mark heraus, von welchem 
alle Kerne und Häutchen ſorgfältig weggenommen werden müſſen. Die Schale kocht 

man mit Waſſer, welches man 1—2 mal wechſelt, fo lange, bis ſie ſo weich ſind, 

daß man die Außenſeite mit einem Strohhalme durchſtechen kann, wozu fie 1—2 
Stunden brauchen. Dann ſchneidet man alles Weiße weg, ſchneidet die Schalen in 

ganz dünne Streifen und mengt dieſe mit dem Safte und leiſche der Orangen. 
Nun wiegt man das Ganze und nimmt Zucker im gleichen Gewichte. Einen kleinen 
Teil desſelben gibt man 180 geſtoßen unter die Orangen und läßt ſie ſo über 
Nacht ſtehen, dadurch werden die Schalen viel durchſichtiger. Den nächſten Tag gibt 
man den ganzen Zucker dazu, ſtellt die Maſſe 1 Feuer, rührt ſie langſam, bis ſie 
locht und läßt fie / Stunde unter Rühren und Abſchäumen noch weiter kochen. 
Man füllt ſie hierauf in Gläſer oder Töpfe und verbindet ſie gut. Zu jedem Dutzend 
Orangen nehme man 2 Citronen, dadurch ähnelt der Geſchmackden Sevilla⸗Orangen, 
welche man ſchwer bekommt, die ſich aber am beſten für die Marmelade eignen. 
Dreimus. Auf 1 kg Früchte rechnet man 75 dkg Zucker. Der Zucker wird 
zuerſt mit Waſſer klar gekocht, dann kommen die entkernten Kirſchen oder Weichſeln 
hinein. Dieſeläßt man 10 Minuten kochen, Ae n een eee 
beeren hinzu, läßt dies zuſammen nochmals ko hen, gibt dann die Himbeeren hinzu 
und läßt alles zuſammen unter gutem Abſchäumen noch / Stunde kochen. Hierauf 
gibt man die ausgelöſten und abgezogenen Kirſchkerne zur Maſſe. Wenn der 
Zucker breit ſulzig vom Löffel tropft, füllt man das Dreimus noch heiß in Gläſer. 
N Quitten⸗Käſe. Die Quitten werden mit einem Tuche ſauber abgewiſcht und 
ſamt der Schale und dem Kernhauſe in feine Blätter zerſchnitten, mit viel Waffer 
jugeſetzt und weich gekocht. Wenn dieſes geſchehen iſt, ſchütte man die Quitten auf 
ein aufgeſpanntes Tuch und laſſe den Saft durchfließen. Dieſen verwendet man 
dur Bereitung von Quitten-Gelee (fiehe dortjelbft). Die Quitten paſſiere man durch 
ein Haarſieb und wiege fie dann genau ab. Auf 4 kg nehme man 3 kg grob 
geſtoßenen Zuckers, von 2 Citronen den Saft und laſſe alles zuſammen in einem 

' ſroßen Einſiedebecken 2—3 Stunden, unter beſtändigem Rühren mit einem großen 
ungen Kochlöffel, kochen, bis die Maſſe eine ſchöne rötliche Farbe bekommt und 

ſulzig zu werden beginnt. Dann überſchüttet man die Maſſe in eine Rein oder in 
lange Modeln und Formen, oder in Papierkapſeln, und läßt ſie darin erkalten. Um 

en ur von den Papierkapſeln zu befreien, befeuchte man dieſelben von außen. 

eim Umrühren iſt es ratſam, die Hand mit einem Handſchuhe zu ſchützen, weil 
der Rüfe beim Kochen ſehr ſtark ſpritzt. . a 

Apfel⸗Käſe. Man ſchält und reibt Maſchkanzer⸗Apfel und gibt halb ſo 

| wer 10 geſtoßenen Zucker, Saft von Orangen und Citronen ſowie mit Zucker 

7 Maeriebenen Geruch dazu und kocht die Maſſe in einem weiten Becken oder einer 
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irdenen Kaſſerolle 2—3 Stunden, wie es beim Quitten⸗Käſe beſchrieben iſt. Man fi 
trocknet ihn beliebig. Auch kann man ihn in dünne, gut gereinigte aufgeblaſene 
Därme mit einer Spritze füllen und wie bei Würſtchen die beiden Enden derſelen 


verbinden, in der Mitte umdrehen und ſie, über Stäbe gehängt, trocknen laſſen. 4 
Perſikade⸗oder Pfirſich⸗Käſe. Rohe, geſchälte Pfirſiche werden durch ein 


Sieb getrieben und mit gleichem Gewichte grob geſtoßenen Zuckers dick einkocht. 


Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, gibt man ſie auf ein dicht mit geſtoßenem Kandis⸗ 
zucker beſtreutes Brett, ſtreut noch Kandiszucker darüber, treibt ſie mit dem Walker 


aus und ſticht 15 mit dem Ausſtecher zu verſchiedenen Formen oder zu runden 
Paſtillen aus, 6 


Reine⸗Claudes⸗Käſe. Wird wie „Pfirſich⸗Käſe“ gemacht, nur 12 
arbe zu 


ohen, Auskühlen etwas Spinattopfen und Rum dazu, um die grüne 
erhöhen. 

Powidl. (Zwetſchkenmus). Die ſehr reifen Zwetſchken werden entkernt und 
ganz ohne Zucker oder einer anderen Beigabe in einem großen, flachen Gefchirre, 


ann trocknet man ſie in der Wärme und bewahrt ſie in Gläſern au 


anfangs auf ſtarker, dann auf gelinder Hitze, dick und dunkel eingekocht; dabe 


muß man ſie fleißig aufrühren und ſich die Hand mit einem Tuche oder Handſchuhe 
ſchützen, da ſie ſehr ſtark ſpritzen. Bei großen Maſſen kocht man das Mus aus 
dieſem Grunde im Freien in einem Keſſel. Wenn es feſt geworden iſt, füllt man 
es in glaſierte, irdene oder in Steintöpfe, ſtreicht es ſehr glatt und gleich und gibt, 
wenn es erkaltet iſt, ein in Rum getränktes Blatt Papier darauf und verbindet 
luftdicht den Topf. . 5 
irſchen⸗Powidl. Wird wie obiges bereitet, doch verwendet man hiezu 
entkernte, ſehr reife, gute, ſchwarze Kirſchen. Man mengt etwas Zucker hinzu. 


Allgemeines über in Zucker eingeſottene Früchte. 


Vor allem ift wichtig, daß nur die ſchönſten, makelloſeſten Früchte hiezu ver⸗ 
wendet werden. Dieſelben müſſen ausgereift, aber noch feſt und wo möglich friſch 
vom Baume gepflückt ſein. Der Zucker muß geläutert und geſponnen werden und 
darf man nur vom feinſten Raffinade (oder Würfelzucker) dazunehmen. (Siehe, Das 
Klären und Spinnen des Zuckers“, Seite 33). Die Früchte werden vorſichtig ge 
ſchält, entkernt, halbiert oder je nach der Gattung und Größe auch ganz gelaſſen 
Diejenigen, welche weiß bleiben ſollen, werden gleich nach dem Schälen ſo lange in 


mit Citronenſafte geſäuertes Waſſer gelegt, bis alle fertig find und in den Zucker 4 


kommen. Der Zucker wird am beſten in einem großen Meſſingbecken geſponnen und 
ſobald er etwas überkühlt iſt, werden erſt die Früchte eingelegt und langſam zun 
Kochen gebracht. Je nach ihrer Größe und Ka gebrauchen ſie längere oder kürzer 
Zeit, ehe ſie ganz durchſichtig werden. Währen | 
ab und wiſcht mit einem in heißes Waſſer getauchten Lappen das Unreine vom B 
cken ab, denn wenn das Unreine ſich wieder einkocht, verderben die Früchte; dann 

läßt man ſie ſeitlich auf dem Herde ruhig und gleichmäßig ſieden, doch darf ſich die 
Farbe nicht verändern. Auch m ſehr fleißig mit einem neuen Kochlöffel gerührt 
werden, um das Anlegen am Boden zu verhüten. Sobald die Früchte durchſich 
find und der Saft klebrig ift und nicht mehr auseinanderfließt, wenn man eine! 
Tropfen desſelben auf einen Teller gibt, ſo ſind die Früchte gut und werden noch 
warm in Gläſer gefüllt. Pfirſiche, Marillen und Zwetſchken gebrauchen oft zwe 
Stunden, Kirſchen, Korneliuskirſchen ꝛe. 1½ Stunde. Die Frucht wird obenau 


des Kochens ſchäuntt man fie fleißig 


1 entkernten, geſchälten Zuſtande gewogen. Zu Himbeeren, Er 
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mit einem mit Rume getränktem Blatte Papier 10 5 und dann die Gläſer mit 
Pergamentpapier oder Blaſe feſt verbunden. Ebenſo bei Marmeladen. 
Zum Verſchließen der Gläſer nehme man eine Schweins⸗ oder Rinds⸗ 


hlaſe, oder auch ſtarkes Pergamentpapier. Das Pergamentpapier wird auf einer 


Seite mit kaltem Waſſer angefeuchtet, dann gut abgetrocknet und mit der vorher 
nicht befeuchteten Seite auf das Glas gelegt. Für Dunſtobſt iſt die Blaſe ihrer 
Dehnbarkeit wegen vorzuziehen. Dieſe wird in lauwarmes Waſſer zum Erweichen 
gelegt, dann mit Salz tüchtig abgerieben, mit kaltem Waſſer überſpült und gut 
abgetrocknet. Beim Verbinden der Gläſer mit Blaſe ſpanne man dieſelbe nicht zu 
ſtraff, wie ſchon beim „Dunſtobſt“ angegeben iſt. 

Wenn man beim Offnen der Gläſer auf den nochmaligen Gebrauch der 
Blaſe oder des Papiers Bedacht nehmen will, ſo tauche man die Gläſer in heißes 
Waſſer oder, falls man Zeit hat, lege man ein mit heißem Waſſer befeuchtetes 
Tuch um den Rand herum und laſſe es ſo lange liegen, bis Blaſe oder Papier 
erweicht ſind. Sehr zu empfehlen ſind auch die Gläſer zum Zuſchrauben. Sie ſind 


zwar teuer, aber ſehr bequem. Man muß auch darauf achten, daß der zwiſchen 


dem Glaſe und Deckel liegende Gummiring unverletzt bleibt; ſollte er durch 
öfteren Gebrauch an Dehnbarkeit verloren haben, ſo muß er erneuert werden. 


Nach dem Einfüllen muß man nach wenigen Stunden nachſehen und die 


Schraube nachziehen, da ſie gewöhnlich etwas nachgibt. Der Gummiring muß 
vor dem Gebrauche in Waſſer ausgekocht werden, damit ſich der unangenehme 
Geruch verliert, der ſich ſonſt dem Obſte mitteilt. 

Das Schwefeln der Gläſer iſt auch erwähnenswert und trägt zur 
Erhaltung — namentlich des Dunſtobſtes — ſehr viel bei. Man legt auf eine 
Kohlenſchaufel geſtoßenen Schwefel, zündet ihn an und hält das Glas, welches 
man augenblicklich mit den Früchten füllen will, darüber, bis es vollſtändig 
vom Schwefeldampfe erfüllt iſt, dann gibt man ſchnell die noch heißen oder kalten 
Früchte hinein, ſtülpt hierauf noch ein zweites mit Schwefeldampf gefülltes 
Glas darüber, um den beim Einfüllen der Früchte verloren gegangenen Schwefel- 
dampf zu erſetzen, und verbindet das Glas raſch oder ſchraubt es mit dem 
paſſenden Deckel zu. 

Zucker rechnet man immer das gleiche Gewicht wie a und zwar erſt im 

beeren und Ribiſeln 
muß ſogar oft das doppelte Gewicht genommen werden. Bei wenig Zucker hält 
ſich das Obſt nicht lange und erreicht auch nicht den Wohlgeſchmack, der bei einer 
größeren Zutat von Zucker gewonnen wird. Die Gläſer müſſen mit der peinlichſten 
Sorgfalt gereinigt und ausgetrocknet werden und kann man ſie noch zur Vor⸗ 


ſorge, wie ſchon erwähnt, über Schwefeldämpfe halten, ehe man die Früchte einfüllt. 


Kirſchen und Weichſeln werden abgewiſcht und mit der Maſchine 
entkernt. Es iſt dies das beliebte Kirſchen⸗ und Weichſelfleiſch. Will man fie 


f nicht entkernen, ſo ſchneidet man die Stiele nur halb ab und läßt ſie, gut ab⸗ 


gewiſcht, im Zucker kochen, bis ſich der Saft ſulzt. n 
Zwetſchken, Pflaumen und Mirabellen werden entweder roh geſchält 
oder vorher mit heißem Waſſer abgebrüht und die Haut davon abgezogen, oder 
auch nur gut abgewiſcht und mit der Haut eingekocht. Bei den reifen Zwetſchken 
ann man es wagen, auf 1¼ kg Frucht nur 1¼ kg Zucker zu nehmen. 3 
Marillen und Pfirſiche werden geſchält, geſpalten, entkernt und in 
Eitronenwaſſer gelegt. 
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Kleine Zucker⸗ oder Muskateller⸗Birnen müſſen reif, aber noch 
ſeſt ſein. Sie werden geſchält, ganz gelaſſen, die Stengeln etwas geſtutzt und 
abgeſtreift und in Citronenwaſſer gelegt. 

Große, feine Birnen werden geſchält, halbiert, auch der Stengel, das 
Kernhaus ausgeſchnitten und dann in Citronenwaſſer gelegt. 

ibiſeln (Johannisbeeren) werden entweder abgeſtreift, oder auch in 
ſchönen Träubchen in den Zucker gegeben. N 

Stachelbeeren und grüne Weinbeeren. Dieſe müſſen noch ganz feſt 
und grün fein; fie werden ſeitlich eingeſchnitten und die Kerne mit einem Hölzchen 
herausgenommen. 

eintrauben. Hiezu eignen ſich am beſten die dunkelblauen Iſabellatrauben 
(auch Ananas⸗ oder Erdbeerentrauben genannt). Man nimmt nur die fleiſchige 
Schale, das ganze Innere drückt man ſehr leicht heraus. Dann paſſiert man das 
herausgedrückte Innere und gibt den Saft zum Zucker. Auch ſehr reife Muskateller⸗ 
trauben find vorzüglich, doch erfordert das Entkernen eine große Mühe und Geduld. 

Korneliuskirſchen (Dirndeln). Dieſe müſſen noch feſt, aber doch reif 
ſein. Sie werden gut abgewiſcht, ausgeklaubt und mit einer Nadel angeſtochen, 
ehe ſie in den Zucker kommen. 

Hagebutten (Hetſchepetſch) werden, wenn ſie noch feſt, aber ſchon ſchön 
rot ſind, vom Stocke genommen, der Länge nach aufgeſchnitten und die Kerne 
nebſt dem rauhen, haarigen Innern ausgelöſt. f 

Brombeeren, Himbeeren und Maulbeeren werden mit kurzen 
Stengeln abgepflückt. Sie müſſen noch feſt fein. Man kocht fie ſehr vorſichtig, 
doch nicht a lange, bis der Saft ſehr ſulzig ift. 

Reine⸗Claudes. Man wählt hiezu die grüne Gattung, wiſcht die Früchte 
gut ab, läßt die Stengeln daran und ſticht um dieſe herum an einigen Stellen mit 
einer Nadel die Haut an, damit dieſe beim Kochen nicht reißt. Dann legt man ſie 
in warmes Waſſer, welchem etwas Alaun beigemiſcht wurde, und läßt fie darin 
nur bis zum Sieden heiß werden, nimmt ſie ſodann heraus, ſpült ſie mit kaltem, 
reinen Waſſer ab und gibt ſie dann erſt zum geſponnenen Zucker. 

Feigen werden wie „Reine⸗Claudes“ behandelt. Man nimmt nur reife, 
aber noch feſte Früchte dazu. N 

Mispeln. Dieſe worden noch hart vom Baume genommen, mit einer 
Nadel einigemale eingeſtochen und zuerſt in Waſſer allein gekocht, dann erſt 
zum geſponnenen Zucker gegeben. 3 

nanas. Dieſe werden fein abgeſchält, dann wird das Fleiſch in dünne 
Scheiben geſchnitten und im weichen Waſſer gekocht. Die Schalen kocht man in einem 
zweiten, kleineren Gefäße. Das abgeſeihte Waſſer von beiden Teilen wird dann 
zum Spinnen des Zuckers verwendet. Zucker wird im gleichen Gewichte mit den 
Scheiben genommen, auf 1 kg Zucker rechnet man 1½ 1 Waſſer. 

Rhabarber. Die Blattſtiele ſchneidet man zu fingerlangen Stücken, be 
ſtreut ſie mit der Hälfte des Gewichtes Zucker, deckt ſie zu und läßt ſie über 
Nacht ſtehen. Nun kocht man den herausgezogenen Saft dicklich ein, gibt dann 
die Rhabarberſtückchen dazu, kocht dieſe 25—30 Minuten und füllt fie in 
Gläſer, welche gut verbunden werden. i 

Grüne Mandeln. Die grünen Mandeln werden in jener Zeit einge 


ſotten, wenn die Kerne noch weich find; auf 1 Kilo Mandeln rechnet man 1 Ki 

Zucker. Die Mandeln werden mit einem Tuche gereinigt, damit das Rauhe 
davon herab kömmt. Dann werden fie mit einem Teile Eſſigs und zwei Teilen 
Waſſers ſo lange gekocht, bis man ſie mit einer Stecknadel leicht durchſtechen 


ßt in einem Schnee; 

Apfel hinein, läßt fie 

ht man ſie auf ein 

abrinnen. Wenn ſie 

die Gläſer 00 gibt 

es Zu 2 kg Zucker gibt man / 1 aſſer. 
M mit Blaſe feſt zu und kocht ſie im Dunſte. 

Will man gemiſchtes Kompote geben, ohne jedesmal 
en öffnen zu müſſen, fo empfiehlt es ſich, die feſteren 
miſcht in Gläſern einzulegen. Die Früchte kocht man 

ſcht mit gutem Weißweine überkocht und 
verbindet dann die Gläſer ſehr feſt. 
einlegen, ſo koche man mit den Früchten 
viſt, gebe dann die weißen Johannisbeeren 


2 fie, unter vorſich 
eingekocht. Noch heiß, füllt 
gebildet hat, ein in Rum 
Amarelleufleiſch 
f Melonenfleiſch. 
Hguckermelonen werden ge geſchnitten und das Fleiſch 
I Mm Würfel geſchnitten. A rf % kg pulverifierten Zucker, 
deckt die irdene Kafferoll ch befindet, zu und läßt alles 
ſuſammen über Nacht ſt äufelt man noch den Saft von 
1 Citrone zur 0 und kocht ſie, bis ſie dicklich wird. Noch warm wird ſie 
in Salſengläſer gefüllt und erſt verbunden, wenn die Maſſe ganz erkaltet iſt. 
Preiſelbeeren mit Zucker. 1 kg ſchöner, großer, trockener Preiſelbeeren 
dird in einem neuen, irdenen, flachen Geſchirre mit 1 „kg I een Zuckers 
beſtreut und behutſam vermengt, ſo daß die Beeren nicht zerdrückt werden. Dann 
telt man das Geſchirr auf den warmen Herd und läßt ſie unter öfterem 
uhren jo lange kochen, bis fie durchſichtig und ſulzig werden. Wenn die 
Leeren zuſammengefallen ſind, ſtellt man ſie beiſeite, füllt ſie dann noch heiß 
mM einen irdenen oder Porzellantopf und läßt ſie 3 Tage ſtehen, erſt dann verbindet 
Rotitans ty, Die Oſterreichiſche Küche. 
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man ſie mit gewöhnlichem Schreibpapiere, welches man mehrere Male mit 
einer Nadel durchſticht. Beim Genießen der Beeren kann man in der Kompote⸗ 
ſchale einige Löffeln Rums darunter rühren. B 
Preiſelbeeren ohne Zucker. Die Preiſelbeeren werden gut ausgeſucht in 
ein irdenes Geſchirr gegeben, dann ohne Zucker auf den Herd geſtellt, öfters 
mit einem Backlöffel leicht verrührt und 1 mal aufkochen gelaſſen. Hierauf zieht 
man ſie vom Herde weg, füllt ſie noch heiß in einen Topf und verbindet ſie 
mit Schreibpapier. a dieſe Art halten ſich die Preiſelbeeren aber nur wenige 
Monate. Mit Zucker kann man ſie jahrelang gut aufbewahren. 
Ungekochte Preiſelbeeren mit Zucker. Ausgeſuchte, ſchöne, große 
Preiſelbeeren füllt man in ein Glas⸗ oder Porzellangeſchirr und beſtreut ſie mit 
leichem Gewichte fein geftebten en Man verbindet die Gläſer oder Ge 


ſchrre mit Papier, durchſticht dieſes einigemale mit einer Nadel und läßt die 


Preiſelbeeren ſo, ohne ſie zu kochen, an einem luftigen Orte ſtehen. Ab und 4 


zu muß man ſie umrühren, damit ſich der Zucker gut vermengt. 
Preiſelbeeren mit Eſſig. Man kocht % kg Zuckers mit 11Eſſigs, einem 
Stückchen Zimmetrinde und einigen Gewürznelken und gibt ſo viele reife, weiche 
Beeren zum erkalteten Eſſig, als er bedecken kann, füllt dann die Maſſe in Gläſer, 
verbindet ſie gut und läßt ſie durch einige Wochen in der Sonneſtehen. Hierauf öffnet 


man die Gläſer, kocht den Saft einmal auf, gießt ihn wieder über die Früchte, ver⸗ 


bindet die Gläſer nochmals und bewahrt ſie nun an einem kühlen, luftigen Orte auf 


Eingekochte Augelikaſtengel. Dieſe macht man am beiten im Jun 


oder Juli ein. Sie werden der Länge nach durchgeſchnitten, im Waſſer einmal 
aufgekocht und darin erkalten gelaſſen. Hierauf zieht man ihnen die Haut ab, | 
kocht fie nochmals auf und legt fie jo lange in friſches Waſſer, bis fie ſich mit 


den Fingern zerdrücken laſſen. Dann koche man ſie einigemal in dünnem Zucker⸗ + 


ſyrup auf, laſſe fie über Nacht darin erkalten und wiederhole das Aufkochen 


durch 2 Tage, worauf man ſie in gut geſchloſſenen Gläſern aufbewahrt. Die 


Angelikawurzel wird ebenſo behandelt. 

Eingeſottene Melonenſpalten. Hiezu verwendet man 1 ganz reife 
Melonen, ſchält die äußere feine Haut davon ganz weg und ſchneidet ie Melonen 
in Spalten, dann entfernt man das Innere ſamt allen Kernen und kocht die 
Spalten in Waſſer ſo lange, bis ſie ſich mit einer Nadel leicht durchſtechen laſſen, 
worauf man fie heraus nimmt. Indeſſen kocht man Zucker, ½ kg auf ½ kg 


Melonen gerechnet, mit 11 Eſſig und ¼1 Waſſer jo lange, bis er dicklich wir, 


gibt die Spalten hinein, läßt fie 1 mal gut kochen und gibt fie dann vom Feuer 
weg. Das einmalige Aufkochen des Saftes allein wiederholt man durch 5 Tage, gießt 
immer den Saft noch ſiedend über die Spalten und füllt ſie am 6. Tage mit dem dick 
lichen Safte in Gläſer. Viele lieben es etwas Zimmet und Gewürznelken mitzukochen, 
doch geht dadurch das eigentümliche Aroma der Melonen verloren. — Oder: Man 
kocht die Melonen wie oben angegeben, und nimmt ſtatt Eſſig nur Waſſer zun 
Zucker. Auf dieſe Art kocht man reife Melonen. Das Innere wird ganz entfernt, 
das weiche Reife gegeſſen und nur die harte Schale zum Einſieden genommen. 
Die feine grüne Haut wird ſelbſtverſtändlich weggeſchnitten. 5 f 
Waſſer⸗Melone. Man ſchält eine Waſſer⸗Melone und entfernt das innere, 
rote, weiche Fleiſch, worin die Kerne ſich befinden. Das gelbe Fleiſch wird in 
kleine, gleichmäßige Stücke geſchnitten und dann 24 Stunden in Eifigwafiet 7 
ſtehen gelaſſen. Man wiegt die Melone, nimmt auf 1 kg Melone ½ kg Zuckern 
und kocht mit dieſem und dem Eſſigwaſſer die Melonenſtücke, bis fie glag 
ausſehen, dann läßt man fie wieder 24 Stunden im Safte ſtehen. Am 3. Tage 


gibt man zu einer Melone eine ſamt der Schale länglich geſchnittene Orange, 
von welcher man aber alle Kerne vorſichtig entfernte, und ¼ Schote Vanille, 
kocht dann das Ganze nochmals 1 Stunde lang, füllt es hierauf in Gläſer und 
verbindet dieſelben mit Pergamentpapier. 

Eingeſottener Kürbis 1. Ein ſchöner Kürbis wird geſchält, die Kerne 
entfernt und der Kürbis in ziemlich dünne Spalten geſchnitten. Jede dieſer 
Spalten beſteckt man mit einem Stückchen Zimmet und einer Gewürznelke, legt 
ſie alle in eine Porzellanſchüſſel und gibt auf kg ſolcher Spalten den Saft 
von 3 Citronen. Indeſſen kocht man , kg Zucker mit etwas Waſſer und der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, gibt dann die Kürbis⸗Spalten 
hinein und läßt ſie ſo lange kochen, bis ſie durchſichtig werden. Man bewahrt 
ſie in Gläſern gefüllt und gut verbunden auf. 

2. Einen kleinen Speiſekürbis oder ein Viertel eines gewöhnlichen Kürbiſſes 
ſticht man zu kleinen, runden Kugeln aus und brennt dieſe mit / kochendem 
Eſſig ab. Hierauf brennt man 1 Kaffeelöffel voll 1 und einige Gewürz⸗ 
nelken 3mal mit kochendem Waſſer ab, gibt das Gewürz ſamt Waſſer zum Kürbis 
und läßt dieſen, ſo vorbereitet, 2 Stunden ſtehen. Dann ſpinnt man auf 1 kg 
Kürbis 75 dkg Zucker mit dem vorhin gebrauchten Eſſige und ſo viel Waſſer, als 
nötig iſt, um durch die Miſchung ½1 ] zu erhalten, gibt ſodann die getrockneten 
Kürbiskugeln hinein und läßt dieſe ſieden, bis ſie durchſichtig werden. 

Eingeſottene Gurken. Schöne, feſte Gurken werden geſchält, in finger⸗ 
lange, ſchöne Stücke geſchnitten, das Inwendige entfernt. /½ 1 Waſſers, / 1 
guten Weineſſigs und 10 dkg Zuckers werden gekocht und dann die Gurken⸗ 
ſtückchen hineingegeben und darin weich gekocht. Man nimmt ſie, wenn ſie weich 
und durchſichtig ſind, heraus, läßt den Saft gut ablaufen und die Gurken aus⸗ 
kühlen. Zum Safte gibt man nun noch 25 dkg Zucker, 2 dkg fein würfelig 
e Citronat, 1 dkg Zimmet (ganzen) und einige Gewürznelken und 
läßt alles ſolange kochen, bis der Saft dick wird. Die Gurken werden wieder 
gineingegeben und ſolange darin gelaſſen, bis ſie vom Safte ganz durchzogen 
ſind. Man füllt ſie nun in Gläſer. Der Saft wird noch eine Weile gekocht 
und überkühlt über die Gurken gegoſſen. Wenn alles erkaltet iſt, werden die 
Gläſer gut verſchloſſen. i 

„ Orangenſpalten mit Honig. Von 8 Stück Orangen mit dicker Schale 
reibt man mit einem feinen Reibeiſen die gelbe Schale ab und legt die Orangen auf 
mehrere Stunden in kaltes Waſſer, damit das Bittere ausgezogen wird. Dann 
ſchneidet man fie in Spalten, entfernt alle Kerne und kocht fie in Waſſer halbweich. 
Indeſſen ſpinnt man 56 dkg Zucker mit dem nötigen Waſſer, gibt dann 28 dkg 
weißen Honigs und die halbweichen Orangenſpalten hinein, läßt ſie noch lange 
ochen und ſchäumt ſie während dieſer Zeit fleißig ab. Die Schalen müſſen glafig 
werden. Man hebt mit einem Löffel die Spalten aus dem Safte, legt fie in große, 
breite Gläſer zierlich ein, gießt den Saft darüber und verbindet ſie ſehr gut. 

Quitten⸗Spalten. 2 kg Quitten werden geſchält, dann in Spalten ge⸗ 
ſchnitten und das Kernhaus entfernt. Hierauf werden 1½ kg Zucker mit /! 
Waſſer und 3½ dl Eſſig gekocht, die Spalten dazugegeben, darin weich gekocht 
und dann auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Der Saft wird noch weiter ge⸗ 
kocht, bis er dicklich wird. Die Spalten werden in Gläſer gefüllt, mit dem aus⸗ 
gekühlten, dicklichen Safte übergoſſen und gut verbunden. 

, Citronen-Spalten, Große, feſte Cedern oder gewöhnliche Citronen werden 
fein geſchält und in 4 Teile geſchnitten, dieſe dann nochmals durchſchnitten, ent⸗ 
ernt und 24 Stunden in Salzwaſſer liegen gelaſſen. Man wäſſert ſie noch einige 
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Tage in friſchem Waſſer, welches man täglich wechſelt, aus, bis ſie nicht mehr 3 f 


bitter find, und ſetzt fie dann mit kaltem Waſſer zu, kocht ſie “/ Stunde lang. 
legt ſie hierauf in kaltes Waſſer, dann zum Abtropfen auf ein Sieb, nimmt 
mit einem Löffel das innere Fleiſch weg und kocht ſie nun mit geſponnenem 
Zucker bis fie durchſichtig werden. Man füllt fie dann in Gläſer. 
0 Orangen⸗Spalten. Dieſe werden wie „Citronen⸗Spalten“ bereitet. 

Wald⸗ und Garten⸗Erdbeeren⸗Duleatz. 

Himbeeren⸗Duleatz. 

Marillen und Pfirſich⸗Duleatz. Nachſtehend die 

Weichſel⸗Duleatz. Bereitung aller dieſer 

Ribiſel⸗Duleatz. Dulcatze. i 

Ananas-Duleas. 

Trauben⸗Dulcatz. a 

Dulcatz. Hiezu rechnet man auf / kg Obſt 1 kg Zucker. Dieſer wird in 
Stücken in Waſſer getaucht und nur mit fo viel Waſſer als er aufgeſogen hat, in einem 
großen Schneebecken geſponnen, dabeiaber fleißig mit einem Silberlöffel abgeſchäumt. 
Noch paſſender iſt hiezu eine große flache Pfanne aus Meſſing, welche einen langen 
Stiel hat.) Das Obſt wird auf einem großen Haarſiebe mit kaltem Waſſer über⸗ 
goſſen, wenn dieſes gut abgetropft iſt, überlegt man das Obſt auf einen großen 
Karat Teller und betropft es mit viel Citronenſaft. Hierauf läßt man es vom 
Teller in den ſpinnenden Zucker gleiten und läßt es langſam, nicht zu lange kochen, 
wobei das Becken oder die Pfanne fortwährend gerüttelt werden muß, um das Anlegen 
zu verhüten. Rühren ſoll man womöglich nicht, um das Obſt nicht zu zerdrücken, 
doch muß der Schaum fleißig abgeſchöpft werden Das Obſt muß durchſichtig und 
der Saft ſulzig werden, ein Tropfen davon auf ein Brett gegeben, ſoll nicht mehr zer⸗ 
rinnen. Wald⸗Erdbeeren werden ſehr ſauber geklaubt und Garten⸗Erdbeeren 


behutſam von ihrem Stiele und den grünen Blättern befreit, ohne fie einzureißen, 
Himbeeren ſollen mackellos und von einer großen Gattung genommen werden. 


Aprikoſen (Marillen) ſchält und halbiert man, darf ſie aber darnach nicht mehr 


waſchen, ebenſo Pfirſiche. Weichſeln wäſcht man, ehe die Kerne mit einer Steck 


nadel vorſichtig ausgelöſt werden. Bei Johannisbeeren (Ribiſeln) wählt man 
die gehe Gattung und löſt dann vorfichtig die Kerne aus. Eine Ananas von 
‘kg Gewicht ſchält und zerſchneidet man auf kleine, zierliche, beliebig geformte 
Stückchen. Den dabei ausfließenden Saft fängt man auf und gibt ch 

Waſſer zu 1 kg und 20 dkg Zucker und läßt dieſen ſpinnen, dann gibt man 
die mit wenig Citronenſaft betropften Ananasſtückchen hinein und kocht ſie 
ohne Rühren, nur unter fleißigem Rütteln des Beckens oder der Pfanne bis 
ſie weich ſind und der Saft ſulzig wird. Will man weiße Weintrauben 


n nebſt N 


kochen, ſo entkerne man ſie vorſichtig mit einer Nadel, wie die Johannisbeeren, 


ohne die Beeren unnötig zu zerreißen. Man nimmt ebenfalls doppelt ſo ſchwer 
Zucker als Beeren. 


Roſen⸗Confiture. Auf 2 dkg Roſenblätter, der ſchönſten Gentifolien, 2 


nimmt man 8 dkg Zucker. Dieſer wird in Waſſer getaucht, geſponnen und aus 
gekühlt. Von den ſorglich ſortierten Roſenblättern zwickt man die dicklichen, 
ſpitzen Teilchen mit der Schere ab. Dann werden die Blätter mit einem Silber I 
löffel völlig zerquetſcht und zermalmt in den geſponnenen Zucker gegeben, mit 
Citronenſaft geſäuert und 580 lange gekocht, bis die Maſſe ſulzig wird. 
Der Eitronenſast hat den Zweck, die Farbe zu erhöhen. 
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Säfte. 
Obſtſäfte für Gefrorenes und Übergüffe, 


Roh eingerührte Säfte. Manſucht die Erdbeeren, Himbeeren und Ribiſeln 
ſehr ſorgfältig aus und nimmt nur ganz trocken gepflückte. Dann paſſiert man die 
Beeren durch ein neues, feines Sieb, miſcht zu je 1 kg Fruchtmark 2 Eg fein ge⸗ 
ſtoßenen und geſiebten Zuckers und rührt ſodann die Maſſe in einem großen Weid⸗ 
linge mit einem großen, neuen Kochlöffel unausgeſetzt durch 2—3 Stunden. Dieſes 
lange Rühren iſt ſehr wichtig. Dann füllt man den Saft in kleine (½% oder ½ 1) 
Gläſer, verbindet ſie ſehr feſt und bewahrt ſie an einem kühlen, trockenen Orte auf. 
Marillen und Pfirſiche ſchält und paſſiert man und rührt ſie ebenfalls mit 


doppeltem Gewichte Zucker ein. Für Gefrorenes eignet ſich dieſer Saft am 


beſten. Zur beſſeren Erhaltung des Saftes iſt es auch geraten, vor dem Ver⸗ 
binden auf die Maſſe Mandelöl zu gießen. 

Gekochter Erdbeerſaft. Man ſucht die trockenen Erdbeeren ſehr gut aus 
und wiegt gleich ſchwer Zucker. Dieſer wird in Waſſer getaucht und bis zum Spinnen 
ebracht. Dann ſchüttek man raſch die Erdbeeren hinein, tropft den Saft einer 


ittone auf 1 kg Frucht dazu und läßt die Beeren nur Imal aufwallen, dann 


entſernt man ſie vom Feuer, gießt ſie auf ein aufgeſpanntes Tuch und läßt den 
Saft ohne zu rühren langſam durchfließen. Die Berren werden, weil unbrauch⸗ 
bar und bitter, entfernt. Der Saft wird in kleine Dunſtgläſer gefüllt, dieſe feſt 
verbunden und im Dunſte / Stunden gekocht. Dieſer Saft eignet ſich nament⸗ 
lich für Sulzen und Übergüſſe, ſowie für Gefrorenes und Créme. 

Im Duuſte gekochte Säfte. Sehr zeife, gleich nach dem Pflücken paſſierte 
Früchte, wie Marillen, Pfirſiche, Himbeeren, Ribiſeln und Weichſeln werden mit 
en Zucker, auf 1 kg Frucht 1½ kg Zucker, vermiſcht, in Champagner⸗ oder 

ineralwaſſerflaſchen gefüllt, verkorkt und der Korkſtöpſel noch mit einem ſtarken 
Spagat verbunden. Man ſteckt jede Flaf che in einen groben Leinwandſack oder in 
viel Heu und kocht dieſelben in einem hohen Topfe ½¼ Stunde im Dunſte. Dieſe 
Flaſchen bewahrt man im Keller in einer Kiſte, mit trockenem Sandeüberſtreut, auf. 

Klarer Obſtſaft für Sulzen. Man zerdrückt die reifen, friſch gepflückten 
Früchte, wie Ribiſeln, Himbeeren, ſchwarze Maulbeeren und Ahnliches, preßt den 
Saft durch ein ſtarkes Leinentuch aus und läßt dann dieſen durch einen Filtrier⸗ 
ſack aus Filz, welcher mit Waſſer befeuchtet und über einer Schüſſel aufgehängt 
wurde, fließen. In Ermangelung eines Sackes ſpanne man einen Flanell über den 
Holzreifen eines großen Paſſierſiebes. Sollte der Saft durch einmaliges Durch⸗ 
fließen noch nicht klar fein, fo wiederhole man das Filtrieren. Apfel und Quit⸗ 
ten werden nur abgewiſcht, in Spalten geſchnitten, mit Waſſer nicht zu weich ge⸗ 
kocht und noch warm ihr Saft ausgepreßt. Weichſeln nimmt man von den 
Stengeln, ſtößt ſie in einem Porzellan⸗Reibnapfe ſamt einem Teile ihrer Kerne und 
preßt den Saft erſt nach 2 Tagen aus. Zu 11 ſolch klaren Saftes miſcht man 1 kg 
Zucker, mit etwas Waſſer nur klar gekocht, und ſiedet beides gemiſcht ſo lange, bis 
ſich kein unreiner Schaum mehr herauskocht. Ausgekühlt, füllt man ihn in erwärmte 


Flaſchen, verkorkt und verpicht dieſelben nach gänzlichem Erkalten und bewahrt ſie 


im Keller ſtehend auf. — Um klaren Marillen ſaft zu gewinnen, gießt man 
ſiedend heißes Zuckerwaſſer auf die geſchälten, halbierten Früchte, läßt fie zugedeckt 
über Nacht ftehen, f eiht den Saft ohne Preſſen und kocht ihn, in Gläſer oder Flaſchen 
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gefüllt und feſt verbunden, im Dunſte. — Klaren Ananasſaft erhält man, wenn 
man die Schalen einer friſchen oder eingekochten Ananas mit doppeltem Gewichte 
Zucker und etwas Waſſer bis zum 2. Grade kocht, dann 24 Stunden ſo ſtehen 
läßt und den geſeihten Saft, in kleine Flaſchen gefüllt, im Dunſte kocht. 

Roher Preiſelbeerenſaft. Die Preiſelbeeren werden, erſt wenn ſie durch 
den Reif wei ic f ſind, geſammelt, ausgeſucht und zerdrückt. Man läßt ſie 
zugedeckt über Nacht ſtehen, preßt ſie durch ein Tuch, gibt nur ſehr wenig Zucker, 
auf 11 Saft 5—6 Löffeln voll, dazu, füllt den Saft in Flaſchen und verkorkt und 
verpicht dieſe ſehr gut. 

Berberitzenſaft. Man ſammelt die Berberitzen ebenfalls erſt, wenn ſie ſchon 
durch den Reif weich geworden ſind, dann nimmt man ſie von den Stengeln ab, 
preßt den Saft durch ein Tuch und läßt dieſen 24 Stunden ſtehen, hierauf gießt 
man den klaren Saft ab und füllt ihn in Flaſchen. Dieſe läßt man offen an einem 
warmen Orte oder in der Sonne 14 Tage ſtehen, damit der Saft gut ausgährt. 
Dann erſt verkorkt man die Flaſchen. Man kann den Saft auch mit Zucker kochen, 
wie Himbeerſaft. 

Himbeerſaft. (Apotheker⸗Rezept.) Die reifen Himbeeren werden in einem 
großen Gefäße (es darf nicht aus Meſſing oder Kupfer ſein) mit einem hölzernen 
Piſtille zerdrückt und hierauf der Fruchtbrei in mehrere irdene, flache Gefäße zu 
2/; gefüllt und mit Papier bedeckt. Man läßt nun die Gefäße durch 3—4 Tage an 
einem ſchattigen Orte, mit genügendem Luftwechſel, Ba Temperatur 15—250R. 
fein muß, ftehen, um die Maſſe in die ſogenannte alkoholiſche Gährung zu ver⸗ 
ſetzen. Schon den 1. Tag wird man ein Wachſen der Maſſe unter gleichzeitigem 
Entweichem von Luftblaſen (Kohlenſäure) bemerken. Am 3. oder 4. Tage wird die 
Maſſe wieder auf den urſprünglichen Umfang zuſammenfallen. Man nimmt nun 
verſuchsweiſe ein reines, trockenes Glas und ſchöpft eine kleine Probe hinein; es 
muß ſich in kurzer Zeit klären, widrigenfalls man den Fruchtbrei noch 1 Tag ſtehen 
laſſen müßte. Bei dieſer Gährung muß man aber ſehr vorfichtig jein, denn wenn 
man den Brei zu lange der Luft ausſetzt, kann bald die Eſſiggährung eintreten und 
man bekäme Eſſig. Sobald die Gährung zu Ende iſt, was man erkennt, wenn die 
kleine Probe ſich bald klärt, koliert (ſeiht) man den Saft ab und preßt den Rück⸗ 
ſtand ſeparat gut aus, läßt die abgepreßte Flüſſigkeit, durch Stehenlaſſen, ſich ab⸗ 
klären und zieht das Klare vom Bodenſate ab, dann gibt man den Saft in einen 
blanken Kefjel und vermengt ihn mit zerſchlagenem Zucker. Auf 5 Gewichtteile 
Saft muß man 8 Teile Zucker nehmen, alſo z. B. auf 5 kg Saft 8 kg Zucker, oder 
auf 2½ kg Saft 4 kg Zucker). Indeſſen ſchlägt man je nach der Menge des Saftes 
(beiläufig auf 1 kg 1 Klar) von dem Eiweiß mehrerer Eier einen feſten Schnee, 
miſcht dieſen zu dem noch kalten Safte und Zucker und ſetzt den Keſſel aufs Feuer, 
kocht jedoch nur ſo lange, bis das Ganze einmal höchſtens 1 Minute lang ganz 
aufwallt und koliert es noch heiß durch einen, über einen irdenen (nicht metallenen 
Weidling ausgeſpannten, weißen Flanell. Man läßt den klaren Saft erkalten, füllt 
ihn in vollkommen ausgetrocknete Flaſchen oder Gläſer ein und verkorkt und ver⸗ 
bindet dieſe gut, damit der Saft nicht der Schimmelbildung unterworfen ſei. 
Schwarze Heidelbeeren und Ribiſeln bereitet man ebenſo. 

Orangenſaft. Von einer beliebigen Anzahl Orangen preßt man den Saft 
aus und filtriert ihn durch Fließpapier, dann kocht man das gleiche Gewicht Zucker 
zu Syrup ein, rührt vor dem völligen Erkalten desſelben ein Viertel des Saftes 
hinein und tags darauf den noch übrigen Saft. Man füllt ihn nun in Flaſchen 
und verbindet dieſe gut mit Blaſe. Dieſer Saft iſt zu Gefrorenem oder Orangeade 
zu gebrauchen. ü 
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Veilchenſaft. Von friſch gepflückten, recht wohlriechenden Veilchen pflückt 
man die blauen Blütenblätter ab und entfernt ſorgfältig alles Grüne, dann gibt 
man fie in ein Porzellangeſchirr, gießt nach Verhältnis der Menge der Veilchen jo 
viel ſiedendes Waſſer darüber, daß es nur die Blätter bedeckt, deckt das Geſchirr feſt 
zu und läßt ſie über Nacht ſtehen. Am folgenden Tage preßt man den Saft durch 
ein feines Tuch, nimmt auf „1 Saft '/ kg feinſten Zuckers und gibt beides in ein 
neues, irdenes, glaſiertes Kaſſerolle, dann träufelt man den Saft einer Citrone 
hinzu, läßt den Zucker über ſchwachem Feuer zergehen und ſehr heiß werden, aber 
nicht kochen, und ſchäumt die ſich bildende, weißliche Haut fleißig ab, hierauf 
nimmt man den Saft vom Feuer, füllt ihn noch lau in kleine, erwärmte Flaſchen, 
verkorkt und verſiegelt dieſe gut und bewahrt ſie auf. Der Veilchenſaft darf nie 
in einem metallenen Gefäße gekocht werden, da er ſogleich die ſchöne, blaue Farbe 
verlieren würde. 

Himbeerſaft mit Eſſig. 41 Himbeeren werden mit ¼ 1 Weineſſigs ver⸗ 
rührt und über Nacht ſtehen gelaſſen. Am andern Morgen preßt man die Him⸗ 
beeren durch ein Tuch, läßt den Saft gleich auf den grob geſtoßenen Zucker 
fließen und kocht ihn eine Stunde unter fleißigem Abſchäumen, bis der Saft 
dicklich wird. Auf 11 Saft rechnet man 60 dkg Zucker. 

Himbeerſaft mit Eſſig anderer Art. 11 Himbeeren zerdrückt man, 
übergießt fie dann mit ½0 A guten Weineſſigs und läßt fie mindeſtens 24 Stun: 
den ſtehen. Dann bindet man ein neues Tuch über die 4 Füße eines umge⸗ 
ſtürzten Seſſels, ſchüttet die ganze Maſſe darauf und läßt den Saft, ohne zu 
rühren, ruhig durchfließen. Zu / ! dieſes Saftes gibt man 42 dkg Zuckers, 
ſtellt ihn im Einſiedebecken aufs Feuer und läßt ihn langſam kochen. Während 
der Erhitzung muß fleißig abgeſchäumt werden. Wenn der Saft zu kochen be⸗ 
ginnt, muß man genau beobachten und nur 5 Minuten kochen laſſen, dann 
gleich wegziehen und noch gut abſchäumen. Ausgekühlt, füllt man den Reſt 
in Flaſchen und verkorkt dieſe gut. 

Angekochter Himbeerſaft. Auf 5 kg Himbeeren nimmt man 9 dkg in 
4½% Waſſer aufgelöſte Weinſteinſäure. Die Frucht wird ausgeſucht und zerdrückt, 
dann die Weinſteinſäure zugegeben und das Ganze 24— 26 Stunden ſtehen gelaſſen. 
Hierauf wird es zum Durchlaufe in einen Beutel gegeben oder auf eine Serviette, 
welche auf die 4 Füße eines umgekehrten Seſſels feſt gebunden wurde, geſchüttet. 
Man läßt den Saft langſam, ohne zu drücken, durchfließen. Auf 11 Saft nimmt 
man 1 kg feinen Zuckers, rührt 1 Stunde und gibt die Miſchung in Flaſchen, welche 
14 Tage, mit einem Mullläppchen zugedeckt, ſtehen müſſen und dann verkorkt werden 


können. 8 Saft eignet ſich namentlich zu Sulzen, da er ſehr klar iſt. N 
Ungekochter Erdbeerſaft. Wird genau wie „Himbeerſaft“ nach obiger 

Angabe bereitet. Oder eine kleinere Quantität bereitet man folgendermaßen: 

In 21 als läßt man 4 dkg gereinigter Weinſteinſäure auflöſen, dann ſucht 


man 3] Erdbeeren aus, fügt fie, zerdrückt, zu dem Waſſer und läßt alles 
24 Stunden ſtehen, worauf man wie oben den Saft durch eine Serviette fließen 
läßt. Zu /! Flüſſigkeit nimmt man ¼ kg fein geſtoßenen Zuckers und rührt 
fleißig, bis ſich der Zucker vollſtändig gelöft hat. 


Gelse's oder geſulzte Obſtſäfte. 


„ Hiezu eignen ſich vorzüglich Himbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren 
Ribiſel), Quitten, Taffet⸗, Reinette⸗ und Maſchanzkeräpfel, Dürlitzen und Preiſel⸗ 
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beeren. Apfel und Quitten werden nur rein abgewiſcht, in Spalten geſchnitten, 
mit ſo viel Waſſer zugeſetzt, daß die Schnitten bedeckt ſind und gekocht. Zu Beeren⸗ 
obſt gibt man auf 11 Beeren ¼ 1 Waſſer. Nach genügendem Kochen wird die 
ganze Maſſe auf eine aufgeſpannte Serviette geſchüttet, damit der Saft langſam 
und klar, ohne zu drücken, abfließe. Er dient zur Gelsebereitung. Von dem Apfel, 
beziehungsweiſe Quittenbreie wird der ſogenannte „Käſe“ bereitet. Der Rückſtand 
des Beerenobſtes iſt unbrauchbar. Von 1 kg Zucker kocht man 1] geſponnenen 
Zucker, gibt dann den Saft dazu und ſiedet alles zuſammen noch bis zum 
Breitlaufe. Zu Apfel- oder Quitten⸗Gelse ſetzt man Citronenſaft hinzu. Apfel 
geben ein gelbes, Quitten ein rötliches, Beerenobſt ein ſchön rotes Gelse. Bei 
Erdbeeren iſt es gut, gleiches Gewicht weißer Johannisbeeren mitzukochen, doch 
muß dann etwas mehr Zucker genommen werden. 

Tannennadel⸗Gelée. Die jungen, grünen, zarten Triebe der Tannen 
oder Fichten werden geſammelt, dann 2—3 1 derſelben in Waſſer ſehr weich 
gekocht und auf ein älteres, Tee, über 4 Seſſelfüße geſpanntes Leinentuch 
geſchüttet; der klare Saft, welcher durchtropft, wird nun mit ziemlich viel ge⸗ 
ſponnenem Zucker ſo lange gekocht, bis er ſich rötlich färbt und dickflüſſig wird, 
worauf er, in Gläſer gefüllt, aufbewahrt wird. Wer an Huſten und Heif er⸗ 
keit leidet, ſoll dieſes Gelee namentlich zur Anfeuchtung nehmen. Zu „1 
ſolchen Saftes nimmt man 35 —40 dkg Zucker zum Spinnen. N 

Rhabarber⸗Gelée. (Für 3—4 Perſonen.) 30 dkg Rhabarber werden 
mit wenig Waſſer weichgekocht und durchpaſſiert. Der erſte durchfließende Saft 
wird verwendet um 6 Blätter Gelatine darin aufzulöſen. . 1 Waſſer wird mit 
10 dkg Zucker geſponnen und mit dem durchpaſſierten Rhabarberſafte und der 
A On Gelatine vermiſcht. Man füllt das Gelee in eine tiefe Glasſchüſſel 
und ſtellt dieſe aufs Eis. 

Möhrenſaft. Große, ſaftreiche Möhren ſchabt man, gleich wenn ſie im Herbſte 
aus der Erde kommen, recht rein ab, dann reibt man ſie auf einem Reibeiſen, preßt 
den Saft durch ein leinenes Tuch und läßt ihn ruhig ſtehen, hierauf gießt man ihn 
von dem trüben Bodenſatze ab und kocht ihn unter beſtändigem Rühren zu einem 
Syrup ein. Man füllt dieſen in Gläſer und läßt ihn darin erkalten, worauf die 
Gläſer mit Blaſe feſt verbunden werden. Bei Huſten ſehr angenehm zu nehmen. 


Säfte zum Färben. 


Grün von Spinattopfen. Man nimmt hiezu jungen Frühjahrsſpinat, 
wäſcht ihn ſehr gut und ſtößt ihn im Marmormörſer oder einem dicken Porzellan⸗ 
geſchirre recht fein. Dann drückt man den Saft durch ein feines Sieb oder ein 
Tuch in einen kleinen Topf und ſetzt ihn auf einen Topf mit kochendem Waſſer; 
ſobald der Spinatſaft heiß wird, gerinnt er und ſcheidet ſich in gelbes Waſſer 
und ſchöne grüne Flocken. Man ſchüttet alles 110 ein Sieb, läßt das Waſſer 
davon ablaufen und füllt das Dicke zur Aufbewahrung und weiteren Verwen⸗ 
dung in ein Glas, welches man gut verſtopft und verſiegelt. b 

Rot von Alkermesſaft. Man nimmt die Beeren von den Stengeln, 
zerdrückt ſie mit einem Silberlöffel und läßt ſie in einem Porzellangeſchirre einige 
Tage ſtehen, worauf der Saft durch einen Leinwandlappen gepreßt wird. Zu 
20 dkg Saft gibt man 40 dkg grob geſtoßenen Zuckers und läßt, ſobald der 
Zucker aufgelöſt iſt, alles gut aufkochen. Den Saft füllt man ausgekühlt in 
kleine Flaſchen. Der Saft wird zum Färben der Milch und zu allem, wo 
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Säure dabei iſt, verwendet, nur bei Speiſen ohne Säure muß man mehrere 
Tropfen Citronenſafts zugießen, weil die Farbe gern ins Blaue ſchlägt. 

ot von Cochenilleſaft. Dieſer Saft färbt ſchöner und unſchädlicher, iſt 
daher vorzuziehen Man nimmt 20 g Cochenille, 20 g Cremor tartari, 20 g Sal- 
tartari und 20 g Alaun (alles in der Apotheke fein U zu bekommen), miſcht 
dies in einem hohen Porzellantopfe gut durcheinander und fügt unter ſtetem Um⸗ 
rühren /.! kochendes Waſſer hinzu. Anfangs ſteigt die Miſchung ſchäumend in 
die Höhe und muß vor dem Überfließen gehütet werden. Nach einigen Stunden 
preßt man den ſchönen, roten Saft durch ein feines, leinenes Tuch und läßt ihn 
hierauf nochmals / Stunde lang aufkochen. Erkaltet, wird er in einem Fläſchchen 
gut verkorkt an einem kühlen Orte aufbewahrt. — Oder: Man nimmt 2 dkg 
Cochenille, ½ dkg Pottaſche, ½ dkg Alaun und 3 dkg Weinſtein, alles fein 
pulveriſiert, miſcht es mit / 1 ſiedenden Waſſers, läßt es aufkochen, fügt dann 
12 dkg Zuckers hinzu und läßt alles noch gut einkochen. 


Ribiſelwein. Die Ribiſel werden abgeſtreift, zerdrückt, 24 Stunden an 
einem kühlen Orte aufbewahrt und dann durch ein Tuch nd Auf 1½ 1 Saft 
rechnet man 4½ 1 Waſſer und 21/, kg Zucker. Der Zucker wird vorher in dem ge⸗ 
meſſenen, lauen Waſſer aufgelöſt und dann mit dem Ribiſelſafte vermiſcht. Gut ver⸗ 
rührt, füllt man alles in große Flaſchen, welche jedoch nicht ganz voll angefüllt 
werden dürfen. Man verbindet ſie nur mit einem Tüllflecke, um den Staub und die 
Fliegen abzuhalten. Der Saft wird ſofort bei 12—15 Graden Wärme zu gähren 
anfangen, man muß den Schaum jeden Tag abputzen und das Fehlende nach⸗ 
füllen. Erſt im Februar hat der Saft ausgegohren, er kann erſt dann in Wein⸗ 
flaſchen gefüllt und dieſe verkorkt und verpicht werden. Der Wein hält ſich jahrelang. 
Oder: Man nimmt auf 11 Saft, Ikg Zucker und 21 Waſſer. 
Wein⸗Moſt einkochen. Guten, ſüßen Moſt aus guten Weintrauben, vom 
zweiten Drucke, gibt man in einen neuen, glafierten, irdenen Topf und kocht ihn 
unter fleißigem Abſchäumen auf die Hälfte ein. Wenn er ganz erkaltet iſt, ſeiht man 
ihn durch und füllt ihn in Flaf chen, welche dann gut verkorkt und verpicht in einem 
trockenen Keller aufbewahrt werden. Man verwendet ihn zum Moſtbraten, ſowie zu 
Wildpret und Lungenbraten, ſtatt Eſſig und Wein. Will man ihn zur Senfberei- 
tung vorrätig haben, ſo kocht man ihn mit verſchiedenen Gewürzen, wie Coriander, 
Neugewürz, Zimmet, Nelken, Citronenſchalen und etwas Knoblauch. Alle Gewürze 
werden in ein Tüllfleckchen gebunden und dieſes Säckchen nach dem Kochen entfernt. 
Champignons⸗Eſſenz. Die Eſſenz, welche vortrefflich zu benützen iſt, 
um Saucen, Ragoüts, Suppen ꝛc. einen Champignons⸗Geſchmack zu geben, zu 
einer Zeit, wo man keine friſchen Pilze bekommt, ſtellt man ſich folgendermaßen 
her: Man putzt und zerſchneidet 1 kg völlig ausgewachſener Canan 
gibt 1 dkg Salz und den Saft von 2 Citronen darauf und dünſtet fie in einer 


Kaſſerolle zugedeckt (ohne jede andere Flüſſigkeit) 10 Minuten lang. Hierauf 


ſchüttet man 11 recht kräftiger Rindsſuppe dazu, kocht dieſelbe mit den Cham- 
Pignons ½ Stunde lang, ſeiht dann die Efjenz durch ein aufgeſpanntes Tuch 
und hebt ſie in kleinen Flaſchen, verkorkt und verpicht auf. 
Champignons⸗Saft. (Ketchup oder Catchup, auch Soya.) Man verwendet 
zu dieſem beliebteſten Ketchup (Vorratsſauce) große, völlig ausgebildete und bei 
vollkommen trockenem Wetter geſammelte Champignons. (Dieſe findet man in 
teichlicher Menge wild wachſend auf Pferdeweiden.) Unreife oder bei feuchtem 
Wetter gepflückte Champignons darf man nicht nehmen, weil ſich der Ketchup dann 
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nicht hält. Auch reinigt man ſie nur durch Wegſchneiden der ſandigen und ſtau⸗ 
bigen Teile und nicht durch Waſchen. Man bricht ſie in Stücke, legt dieſelben in 
einen ſteinernen oder irdenen Topf und beſtreut je 11 Champignons mit 4 dkg 
Salz, dann läßt man fie zugedeckt 3 Tage ſtehen und rührt täglich 3 mal mit einem 
Holzlöffel die Champignons auf. Nach Verlauf dieſer Zeit ſtellt man den Topf auf 
eine gute halbe Stunde in das mäßig warme Rohr, ſeiht den Saft, ohne die Cham: 
pignons zu drücken, durch ein aufgeſpanntes, grobes Tuch und kocht den Saft 
1/, Stunde lang, hierauf gibt man auf je 11 Flüſſigkeit 7 g Neugewürz, 7 g 
ſchwarzer Pfefferkörner, 2 Blätter Muskatblüte, ein wenig Ingwer und 2 Nelken 
dazu, kocht damit die Flüſſigkeit zur Hälfte ein und ſeiht ſie durch ein Sieb. Wenn 
ſie ausgekühlt iſt, füllt man ſie in ſehr kleine Flaſchen, die man gut verkorkt und 
verpicht an einem kühlen Orte aufbewahrt. Zur Würze von Ragoäts, Saucen x. 
iſt IE Saft vorzüglich zu verwenden. 

ardellen⸗Ketchup. Man ſchüttet 21/, 1 Ale oder ſtarkes Pilſener Bier 
in eine Kaſſerolle, gibt 24 Stück ungewäſſerter, geputzter und entgräteter Sardellen, 
3 Blätter Muskatblüte, einen Teelöffel voll fein geſiebten Zuckers, 1 Stückchen 
9 15 Ingwers, 6 kleine Schalotten, 5—6 Nelken und 20 ſchwarze Pfeife 
örner hinzu, läßt alles einmal aufkochen, ftellt dann die Kaſſerolle mehr jeit: 
lich vom Feuer und läßt den Inhalt / Stunden lang leiſe fortkochen, hierauf 
ſtreicht man ihn durch ein Haarſieb, rührt 2 Eßlöffeln Champignons⸗Ketchup 
dazu, füllt die erkaltete Flüſſigkeit in ſehr kleine Flaſchen und bewahrt fie ver- 
korkt und verpicht bis zum Gebrauche auf. 


Früchte in Slivovitz, Kirſchengeiſt oder Rum aufzubewahren. 


Für je 1 kg Frucht kocht man ½ kg Zucker mit Waſſer, bis er klar iſt. 
Die Früchte werden, nachdem ſie vorbereitet wurden, in Einſiedegläſer gelegt, 
doch dürfen ſie dieſelben nur zur Hälfte füllen. Für je 1 kg Frucht rechnet man 
2/10 1 Slivovitz, Kirſchengeiſt oder Rum, dieſen verteilt man nebſt dem ausge 
kühlten Zucker in die Gläſer und gibt noch in jedes Glas 1 oder 2 Nelken und 
Zimmetſtückchen. Pfirſiche oder Marillenſchältund halbiert man, Zwetſchken 
werden geſchält und ganz gelaſſen, bei Weichſeln und Kir ſchen ſchneidet man 
bloß die Stiele kürzer, bei Weintrauben guter Sorte ſchneidet man mit einer 
Schere kleine Zweige ab und Melonen ſchneidet man in kleine Stückchen und 
kocht fie mit Zuckerwaſſer. ; 

Arak⸗ oder Rumobſt. Hiezu kann man jede Sorte Obſtes nehmen. Im 
Frühjahr beginnt man mit den Erd⸗ und Himbeeren, worauf die Kirſchen, 
Aprikoſen, Pfirſiche, Pflaumen, Reine⸗Claudes, Mirabellen, Ananasſcheiben und 
Muskatellertrauben folgen. Die Beeren müſſen ſehr reif und rein ſein und von 
den Stielen befreit werden. Pflaumen, Pfirſiche, Aprikoſen ꝛc. werden geſchält 
und halbiert. Man ſetzt in einem großen Steintopfe 11 Araks oder Rums an, 
gibt nach und nach je 30 dkg Obſtes und 30 dkg grob geſtoßenen Zuckers dazu 
und läßt es an einem kühlen Orte, mit Pergamentpapier verbunden, ruhig ſtehen. 
Im Herbſte kann man anfangen davon zu eſſen. Es iſt namentlich zu Wildpret 
ſehr beliebt. Sollte der Rum, wenn ſchon verſchiedenes Obſt dazugekommen, 
nicht mehr darüber ſtehen, ſo fülle man noch welchen nach. 

Rohe gemiſchte Früchte in Cognac. Ausgeſuchte, reine Erdbeeren 
werden in einen Steintopf gegeben und mit geläutertem, heißen Zucker (½ K& 
auf ½ kg Erdbeeren) übergoſſen. Dann gießt man 1/, Flaſche Cognacs darüber 
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und bindet den Topf feſt zu. Nach einigen Tagen muß nachgeſehen werden, 
ob der Saft darüber ſteht, ſonſt gibt man noch etwas geläuterten Zucker nach. 
In einigen Wochen, wenn die Kirſchen reif find legt man auf die Erdbeeren 
entkernte Kirſchen und gibt wieder eben fo viel Zucker und 1 Glas Cognacs dazu. 
Man ſchichtet im Laufe des Sommers auf dieſe Weiſe Aprikoſen, Himbeeren, 
Johannisbeeren und Zwetſchken darauf, gießt jedesmal etwas Cognac nach und 
beobachtet nur, daß der Saft darüber ſtehe. Dieſes Obſt hält ſich vorzüglich. 


Wintervorräte. 


Das Einmachen in Blechbüchſen. 


Dieſe Art des Einmachens von Früchten und Gemüſen iſt ſehr einfach und 
leicht zu bewerkſtelligen und namentlich auf dem Lande zu empfehlen, wo man die 
Früchte und Gemüſe gewöhnlich in großen Mengen zur Verfü ung hat. In der 
Stadt, wo man dies alles ſehr teuer kaufen ah empfiehlt ſich dieſe Art weniger. 

Einige lungen zum Gelingen dieſer Art des Einmachens find: 
Zunächſt, daß die Früchte und Gemüſe ganzfriſch und tadellos ſeien, ferner, daß die 
Kaſſerolle, in der die Gemüſe vor dem Einlegen in die Büchſen gekocht werden, voll⸗ 
kommen rein und frei von jeder fettigen Subſtanz ſei; daß die Früchte und Gemüſe 
ſogleich zubereitet und in die Büchſen eingelegt werden; daß die Büchſen vollſtändig 
luftdicht verlötet werden und ſchließlich, daß der Inhalt der verlöteten Büchſen 
durch und durch bis zum Siedepunkte erhitzt werde. Dies geſchieht, indem man die 
Büchſen in ein kochendes Waſſerbad gibt. Die Büchſen werden von ſtarkem, gut 
verzinnten Eiſenblech in verſchiedenen Größen angefertigt. Für Spargel hoch und 
ſchmal, für anderes Gemüſe nieder und breit, von en ½ 1 Inhalt. Die Deckel 
müſſen genau in die Büchſen paſſen und deren Ränder etwas umgebogen werden, 
ſo daß die Büchſen ſchon durch das Auflegen der Deckel ziemlich gut verſchloſſen 
ſind. Die Büchſen kann man öfters in Gebrauch nehmen, die Deckel müſſen jedoch 
alljährlich erneuert werden. 

Sind die Büchſen gut gereinigt und mit den vorbereiteten Gemüſen in ihrem 
Safte oder mit Früchten und Zucker ſoweit gefüllt, daß zwiſchen Deckel und Inhalt 
ein ſtrohhalmbreiter leerer Raum bleibt, ſo werden die Deckel mit den umgebogenen 
Rändern nach Innen darübergelegt und die Büchſen ſogleich zugelötet. (Siehe weiter 
unten über das Verlöten der Blechbüchſen.) Nun gibt man die Büchſen in einen 
großen Topf oder Sl übergießt fie mit kochendem Waſſer, daß dieſes hand⸗ 
breit darüber ſteht, ftellt den Topf aufs Feuer und beobachte nun genau, ob irgend⸗ 
wo aus einer Büchſe kleine Luftbläschen aufſteigen. Jede kleinſte Offnung, mit dem 
bloßen Auge oft nicht zu entdecken macht ſich dadurch bemerkbar. Man muß ſich 
nun die Stelle, von welcher die verlenartiger Luftbläschen aufſteigen, genau be⸗ 
kichnen, die Büchſen aus dem Waſſer nehmen und die bezeichnete Stelle mit einem 
Tropfen Zinnes verſchließen. Nun läßt mar die Büchſen ununterbrochen kochen, wie 
5 in den nachſtehenden Rezepten angegeben iſt. Das Waſſer, welches fich dabei ein⸗ 
Scht, muß durch ſiedendes Waſſer erſetzt werden. Die Büchſen müffen immer 
davon bedeckt und der Topf oder Keſſel mit einem gut ſchließenden Deckel ge⸗ 
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ſchloſſen ſein. Die Büchſen laſſe man im Keſſel erkalten, trockne ſie hierauf gut ab 
und bewahre ſie an einem kalten, trockenen Orte auf. Man unterſuche aber öfters 
die Büchſen; wenn der Boden und Deckel derſelben gerade oder ein wenig nach 
Innen gebogen iſt, jo iſt dies ein Zeichen, daß der Inhalt noch gut ift, zeigt ſich 
aber an einer Büchſe der Deckel nach außen gewölbt, was ein Zeichen der be⸗ 
ginnenden Gährung des Inhaltes iſt, ſo öffne man die Büchſe und verbrauche 
raſch den Inhalt, wenn er überhaupt noch genießbar iſt. 6 
Früchte. welche eine rote Farbe haben, wie Erdbeeren, Kirſchen ꝛc. ſoll man 
nicht in Blechbüchſen einmachen, weil ſie ſich mehr oder weniger, durch die Ein⸗ 
wirkung ihrer Säure auf das Zinn der Büchſen, bläulich verfärben. Braten oder 
gekochtes Fleiſch erhält ſich, auf dieſe Weiſe aufbewahrt, ſehr lange vollkommen gut. 


über das Verlöten der Blechbüchſen. 


Auf dem Lande oder in Fällen, wo man nur kleine Quantitäten auf einmal 
einlegt, iſt es oft ſchwierig einen Spängler zum Zulöten der Büchſen herbei zu 
rufen und ſo iſt es vielleicht angenehm, das Verlöten ſelbſt zu beſorgen. Ich füge 
einige Notizen zur Erlernung desſelben bei. Man bedarf hiezu eines nicht u 
ſchweren und zu großen Lötkolbens aus Kupfer, einer nicht zu groben Feile, eines 
Stückes Salmiaks, ſein geſtoßenen Colophoniums und Lötzinnes, welches in ſehr 
dünne Stangen gegofien 12 muß. Das ſpitze Ende des Lötkolbens muß immer gut 
verzinnt ſein und der Kolben darf bei der Erhitzung nie glühend werden, da ſonſt 
ſeine Verzinnung leidet und er dann zum Löten nicht mehr brauchbar iſt, ſondern 
neu verzinnt werden muß. Dies geſchieht folgendermaßen: Nachdem der Kolben 
ſehr heiß, beinahe glühend gemacht wurde, feilt man von der Spitze desſelben die 
Reſte der alten Verzinnung ſorgfältig ab, ſtreicht damit ſogleich auf dem Salmiake 
hin und her, bringt Zinn mit der Spitze des Kolbens in Berührung und ſtreicht 
auf dem Salmiake jo lange fort, bis die Spitze vollſtändig mit Zinn überzogen iſt. 
Bevor man nun den Deckel auf die gefüllte Büchſe legt, muß der Rand derſelben 
ſehr ſorgfältig mit einem feuchten Tuche gereinigt werden, da ein am Rande haftendes 
Tröpfchen Zucker oder Saft genügend iſt, das Zulöten einer ſolchen Büchſe zu 
erſchweren oder zu vereiteln. Man lege alſo auf die gereinigte Büchſe den genau 
hineinpaſſenden Deckel, beſtreue dieſen ringsum am Rande mit Colophonium 
und fahre mit der erhitzten Spitze des auf dem Salmiake ein paarmal hin⸗ und herge⸗ 
ſtrichenen Lötkolbens, rings um die Büchſe dicht am Rande derſelben. 9 9 
verſchließt ſich die Offnung zwiſchen Deckel und Büchſe mit dem durch die Hitze des 
Kolbens geſchmolzenen Zinne. 


Grüne Erbſcu. Man wirft die recht friſch gepflückten, grünen, nicht zu 
feinen, aber auch nicht zu ſtarken Erbſen in ſtark ſiedendes Brunnenwaſſer, läßt ſie 
einigemale aufwallen, füllt ſie dann heiß in die Büchſen und gießt ſo viel von dem 
Waſſer, in dem ſie gekocht wurden, darüber, daß dieſes mit den Erbſen gleichfteht. Salz 
gebe man nicht dazu. Wenn die Büchſen verlötet find, kocht man fie im Waſſerbade 
½ Stunde von der Zeit an gerechnet, wo das Waſſer, mit welchem fie übergoſſen 
wurden, wieder zu ſieden anfängt. 

Grüne Bohnen. Die friſch gepflückten, jungen Bohnen werden ſauber 
ewaſchen, die Fäden entfernt, mit einem Bohnenmeſſer fein geſchnitten und wie die 
rbſen in ſtark ſiedendem Brunnenwaſſer überwallt und weiter wie dieſe behandelt 
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Blumenkohl. Der Blumenkohl wird gewaſchen, geputzt, in mehrere Röschen 
zerteilt, in kochendes Waſſer gelegt und darin auf ſtarkem Feuer einmal aufkochen 
elaſſen. Man kühlt ihn mit kaltem Waſſer ab, legt ihn in die Büch ſen, gießt 
lultes Waſſer darüber, lötet die Büchſen zu und läßt ſie 1 Stunde im Waſſerbade 
kochen. Beim Gebrauche erwärmt man den Blumenkohl nicht in dem in den Büchſen 
befindlichen Waſſer, da er dadurch leicht einen ſäuerlichen Geſchmack erhält, ſondern 
legt ihn in friſches Salzwaſſer und läßt ihn darin ſiedend heiß werden. Alle 
Gemüſe ſalze man erſt beim Gebrauche. 
pargel. Der dicke Stangenſpargel wird ſauber geputzt, gewaſchen und 
das Holzige unten ganz entfernt. Man läßt ihn in ſtark ſiedendem Waſſer einmal 
aufkochen, kühlt ihn mit kaltem Waſſer ab, legt ihn vorſichtig in die hohen Büchſen 5 
mit den Köpfen nach oben ein, gießt kaltes Waſſer darüber, lötet die Büchſen zu 1 
und behandelt ihn weiter, wie die Erbſen. Salz darf man ebenfalls nicht hin⸗ 
zugeben, weil er ſonſt leicht ſauer wird. Beim Gebrauche erwärmt man den 
Spargel wie den Blumenkohl in friſchem, geſalzenen Waſſer. Brechſpargel 
wird in Stücke geſchnitten und ebenſo behandelt. 

Sauerampfer. Der Sauerampfer wird von den Stielen geſtreift, gewaſchen 
und auf raſchem Feuer in kochendem, wenig geſalzenen Waſſer einmal überkocht, 
dann auf ein Sieb zum Nun e gelegt, durch dieſes geſtrichen und der Brei 
ziemlich dick eingekocht. Man füllt ihn in die Büchſen, verlötet dieſe ſogleich und 
kocht fie 11 ½ Stunden im Waſſerbade. Solange der Sauerampfer noch jung 
und zart iſt, überkocht man ihn nicht mit Waſſer, ſondern ſetzt ihn, nachdem er rein 
geputzt und gewaſchen ift, mit einigen Löffeln voll Waſſer auf ſchwaches Feuer, 
dünſtet ihn im eigenen Safte weich, läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, ſtreicht 
ihn durch und kocht ihn zu einem dicken Breie. Beim Gebrauche kocht man den 
aus der Büchſe genommenen Sauerampfer mit friſcher Butter und dem nötigen 
Salze auf, ſtaubt etwas Mehl daran, vergießt mit Rindsſuppe und legiert ihn mit 

5 einigen Dottern. u 
N Gurken. Die Gurken werden geſchält, in fingerlange Stücke geſchnitten und 1 
a eingeſalzen. Nach einigen Stunden ſchüttet man ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, 2 i ı 
legt fie in die Blechbüchſen, übergießt ſie mit kaltem Waſſer, lötet die Büchſen zu 1 
und läßt fie im Waſſerbade / —1 Stunde ununterbrochen kochen. . 
Artiſchocken. Den Boden der friſchen Artiſchocken ſchält man glatt ab und 
kocht ſie in Waſſer ſo lange, bis man die inneren Blätter und die borſtigen Staub⸗ | 
füben herausnehmen kann, dann wäſcht man ſie, dünſtet ſie mit etwas Waſſer, anf 
Eitronenſaft und Salz halb weich, legt ſie noch warm in die Büchſen, gießt ſo viel 8 
von 9 Brühe darüber, daß ſie damit bedeckt ſind, verlötet die Büchſen ſogleich 5 
und kocht fie 2 Stunden im Waſſerbade. Beim Gebrauche dünſtet man die 
Artiſchocken mit Butter, Citronenſaft, Pfeffer und Salz vollkommen weich und 1 
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bt eine holländiſche Sauce dazu. 

1 Karotten. Dieſe kocht man, nachdem ſie abgeſchabt und ſauber zugeſtutzt 

I find, in Waſſer halb weich, füllt ſie in die Blechbüchſen, übergießt ſie mit ihrer 

Brühe, verlötet die Büchſen und kocht ſie 1½ Stunden im Waſſerbade. Beim | 

Gebranche dünſte man ſie mit etwas Butter, Zucker, Salz, e Peter⸗ Be: 

lle, Suppe und etwas von ihrem Safte und ftaube etwas ehl daran. eb: 

Wachsbohnen. Schöne, friſche, fleckenloſe, gelbe Bohnen ſchneidet man in i 

4 ſchräge Stücke und kocht fie wie die grünen Bohnen ein. Beim Gebrauche als 

Salat gieße man das Waſſer rein ab, ſalze ſie gut und giehe kochenden Eſſig darüber. 
Champignons und Steinpilze. Man putzt die Champignons und Stein- 


dilze ſehr ſauber, läßt fie wie die Bohnen in friſchem Brunnenwaſſer einmal auf 


542 Wintervorräte. 


kochen, legt ſie zum Abtropfen 15 ein Sieb, füllt fie in Büchſen, gibt friſches, 
kaltes Waſſer darüber und behandelt ſie weiter wie die Bohnen. 

Morcheln und Trüffeln. Die Morcheln werden gereinigt, wie es Seite 30 
angegeben ift, dann läßt man fie in kochendem Brunnenwaſſer 3— amal tüchtig 
aufkochen, füllt fie in die Blechbüchſen, gibt friſches, kaltes Waſſer darüber und 
behandelt ſie weiter wie die Bohnen. Die Trüffeln läßt man in kaltem Waſſer 
kurze Zeit weichen, reinigt ſie mit einer Bürſte, wäſcht ſie mehrmals in friſchem 
Waſſer, legt ſie in die Büchſen, gießt Madeira oder roten Wein oder feines 
Ol darüber, verlötet die Büchſen und kocht fie 1 Stunde im Waſſerbade. 

Aprikoſen (Marillen). Die Aprikoſen werden in Hälften geſchnitten, geſchält 
und feſt in die Büchſen eingeſchichtet. Dann kocht man Zucker mit wenig Waſſer 
(1 kg Zucker mit !/, 1 Waſſer), ſchäumt ihn ab, läßt ihn etwas auskühlen, gießt 
ſo viel davon über die Aprikoſen, daß dieſe damit bedeckt ſind, lötet die Büchſen 
zu und kocht fie // Stunden im Waſſerbade. Wenn die Aprikoſen ſchon recht 
weich waren, kocht man fie nur eine ſchwache halbe Stunde. Die Ränder der 
Büchſen müſſen vor dem Verlöten ſehr forgfältig von dem etwa darankleben⸗ 
den Zucker gereinigt werden, da dieſer das Löten ſehr erſchwert. 

Pfirſiche. Dieſe werden wie „Aprikoſen“ behandelt. 

Pflaumen (Zwetſchken). Dieſe werden geſchält oder ungeſchält, entweder 
ganz oder in Hälften geſchnitten, wie die Aprikoſen in Büchſen eingelegt und 
behandelt. Die ungeſchälten Zwetſchken nehmen eine rotviolette Farbe an, da: 
gegen bewahren die geſchälten Zwetſchken ihre gelbe Farbe. 

Ananas. Man ſchält die Ananas ſehr ſauber, legt ſie ganz oder in Scheiben 
geſchnitten in die Büchſen, übergießt fie mit aufgelöſtem Zucker, wie bei, Aprikoſen“ 
angegeben iſt, verlötet die Büchſen und kocht fie / —¼ Stunden im Waſſerbade 

Weintrauben oder Stachelbeeren. Schöne, große Weinbeeren oder 
große, unreife, grüne Stachelbeeren befreit man von den Stielen, durchmengt ſie 
mit etwas Salz und läßt ſie bis zum nächſten Tage ſtehen. Dann wäſcht man ſie 
in kaltem Waſſer, gibt ſie hierauf in heißes Waſſer und läßt ſie an der Seite des 
Feuers langſam kochen, bis ſie anfangen weich zu werden, dann legt man ſie mit 
einem Schaumlöffel in kaltes Waſſer, laßt fie auf einem Siebe abtrocknen und leg! 
fie behutſam in einen großen Topf. Nun kocht man auf je 1 kg Stachelbeeren 1 kg 
Zucker mit 11 Waſſer auf, ſchäumt ihn gut ab, läßt ihn auskühlen und gießt ihn 
warm über die Beeren. Am nächſten Tage gießt man den Zucker ab, kocht ihn unter 
fleißigem Abſchäumen um ein Drittel ein und gießt ihn noch heiß über die Stachel; 
beeren. Am dritten Tage läßt man die Beeren auf einem Siebe abtropfen, kocht den 
Zucker, bis er breit vom Löffel tropft, legt die Früchte in den Zucker, läßt ſie 
ſiedend heiß werden, aber nicht aufwallen, füllt fie in die Blechbüchſen, ver⸗ 
lötet dieſe und kocht fie / Stunde im Waſſerbade. 

Repphühner, Lerchen oder Wachteln. Nachdem die jungen Repphühner 
oder Vögel wie zum Braten ſauber vorbereitet ſind, werden ſie mit Butter und wenig 
Salz gar, aber nicht zu braun gebraten, dann faſt erkaltet in die Büchſen eingelegt, 
und mit fo viel geklärter Butter übergoſſen, daß die Vögel damit bedeckt find, hierauf 
werden die Büchſen verlötet und dieſe 1 Stunde im Waſſerbade gekocht. 


Krebsſchwänze in Salz aufbewahren. Die Krebſe werden in Salzwaſſer 
ekocht, die S wänze vorſichtig ausgelöſt und in Einſiedegläſer eingelegt. Nun 
ocht man Waſſer mit ein wenig Salpeter und ſo viel Kochſalz auf, daß, nachdem 

das Waſſer erkaltet iſt, ſich obenauf eine dünne Decke von kryſtalliſiertem Salz bildet 
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Dieſe Löſung wird kalt über die Krebsſchwänze gegoſſen, einige Tage darauf ge⸗ 
laſſen, dann abgeſeiht und eine friſch bereitete Salzlöſung darüber gegeben. Nun 
bindet man die Gläſer mit Blaſe zu und ſtellt ſie zur Aufbewahrung an einem 
kühlen Orte. Vor dem Gebrauche muß man die Krebsſchwänze öfters in friſchem 
Waſſer 5 
Ueber das Einſäuern des Krautes. Feſtes, tadelloſes Kopfkraut 

muß wenigſtens eine Woche aufgehäuft an einem trockenen Orte abliegen. Hierauf 
wird es ſorgfältig von den grünen und beſchädigten Blättern gereinigt, der Strunk 
herausgeſchnitten und dann mit einem Krauthobel geſchnitten. Im Keller wird ein 
trockener, ſehr ſauberer Kübel auf Holzpfoſten geſtellt, dann deſſen Boden mit 
ganzen, von den ſchönen, guten, zurückbehaltenen Krautblättern belegt und darauf 
eine dünne Schichte gehobelten Krautes eingelegt. Man ſtreut es mit etwas Salz 
und wenig Kümmel ein und legt auf jede Schichte einige ganze Wachholderbeeren. 
Nun legt man wieder eine Schichte Krauts ein, beſtreut es auch mit Salz, Kümmel 
und Wachholderbeeren und drückt jede Schichte ſehr feſt mit einem Holzſtößel 
ein, doch achte man dabei ſehr darauf, daß keine Hohlräume ſich bilden. Auf 
50 Köpfe rechnet man beiläufig 1 kg Salz. Hie und da legt man auch einige 
getrocknete Erbſen dazu. Wenn alles Kraut eingeſtampft iſt, bedeckt man es mit 
Krautblättern und mit einem ſehr reinen, leichten Linnenzeug, welches rund herum 
eingeſteckt werden muß, dann kommt ein gut paſſender Deckel darauf, der mit 
Ko Steinen beſchwert wird, damit der Saft immer über den Deckel ſteht. Man 
äßt das Kraut unberührt ſtehen, bis es Schaum aufwirft und ſäuerlich riecht. 
Dies kann in 3—4 Wochen der Fall fein. Dann erſt iſt es geſtattet, das Waſſer 
zwzuſchöpfen und muß man mit einem reinen, großen Schwamme oder Tuche 
auch die letzte Spur vom Waſſer auftunken, ohne die Steine zu entfernen. Hierauf 
kann man Steine, Bretter und Leinwand wegheben und etwas von dem Kraute 
in einem Steintopfe zum Bedarfe herausnehmen. Steine, Bretter und Leinwand 
werden, nachdem ſie ſowie die Wände mit friſchem Waſſer abgewaſchen wurden, 
wieder wie früher darauf gegeben, doch muß das Kraut vorher ſehr gleichmäßig 
abgekratzt werden, damit feine Lücken ſich bilden, in denen dann zuerſt Fäulnis 
entſteht. Man gießt ſo viel friſches Waſſer darauf, daß es darüber ſteht. Den kleinen 
Handbedarf im Steintopfe beſchwert man ähnlich und gießt auch friſches Waſſer 
auf denſelben. Jede Woche muß der große Kübel auf dieſelbe Weiſe gereinigt 
werden. Wenn dies gewiſſenhaft geſchieht, bleibt das Kraut ein Jahr lang gut. 
Komſtkraut einlegen. Hiezu nimmt man nicht allzugroße, gleiche Kraut⸗ 
köpfe, welche gut abgelegen und tadellos ſein müſſen. Man höhlt das Innere 
eines jeden Kopfes aus und füllt es mit Salz und etwas Kümmel. Dann legt 
man die Köpfe wie das Sauerkraut in einen trockenen, ſauberen Kübel, bedeckt 
den Boden desſelben mit Krautblättern und drückt die Köpfe derartig ein, daß 
möglichſt wenig Lücken dazwiſchen entſtehen. Man ſtreut Salz, Kümmel, etwas 
Weinſtein und Wachholderbeeren, ſowie etwas Dillenkraut darunter und beſchwert 
as Kraut mit einem Brette und Steinen wie das Sauerkraut, nachdem man die 
Lücken mit lauem Waſſer anfüllte. Dieſes Kraut iſt gut zum gefüllten Krautkopf 
zu verwenden und ſoll nicht zu lange aufbewahrt werden. Man nimmt es auch 
geſchnitten zu Gemüſen oder in Stücken wie Salzgurken zum Fleiſche. i ; 
üben einſäuern. Die weißen, gewaſchenen Rüben werden gel chält und auf 

dem Rübenhobel ſehr fein nudelig geſchnitten, dann in einem Kübel mit Salz und 
Kümmel beſtreut und wie das Sauerkraut eingeſtampft und beſchwert. Auch das 
einigen von Säure und das Waſchen der Bretter ꝛc. iſt gleich wie beim Kraute 
zu beobachten. Will man ſie zum Schnellgebrauche einlegen, ſo benütze man hiezu 
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einen Steintopf, ſtreue zwiſchen jede Schichte ein wenig Mehl, bis der Topf voll 
iſt, und laſſe denſelben anfangs in der Küche in der Nähe des Herdes ſtehen; da⸗ 
durch beginnt die Gährung viel raſcher. 

Speiſekürbiſſe einſäuern. Werden genau wie die Rüben behandelt. 
Sie müſſen aber ſchon halb reif abgenommen werden. 

Bohnenſchoten einſäuern. Dieſe werden wie das Kraut behandelt. 
Zuerſt entfernt man vorfichtig die Fäden und ſchneidet fie mit dem Bohnen⸗ 
meſſer nudelig, dann miſcht man Salz, 25 dkg auf 5 kg Bohnen in einem 
Weidlinge mit den Händen darunter, legt fie in einen Steintopf ein und be⸗ 
deckt fie mit Weinblättern. Der Kümmel bleibt weg. Hierauf werden ſie beſchwert 
wie das Sauerkraut. Schon nach 10— 12 Tagen werden ſie reif zur Reinigung 
ſein. Vor dem Gebrauche läßt man die Bohnen über Nacht in friſchem Waſſer 
liegen, welches man dann wegſchüttet. Mit anderem friſchen Waſſer werden ſie 
gekocht und eingebrannt wie friſche. 

Bertram⸗Eſſig. In eine 3 1⸗Flaſche gibt man abgezupfte, reine Ber⸗ 
tramblätter nicht ganz bis zur Hälfte, füllt dann die Flaſche nur mit gutem 
Wein⸗ oder Moſteſſig faſt ganz voll an, verbindet dieſe mit Papier, welches 
man einigemale durchſticht, und ſtellt ſie in die Sonne. 11 einigen Wochen 
zieht man den Eſſig ab, füllt ihn in Flaſchen und bewahrt dieſe, gut verkorkt 
und verſiegelt, im Keller auf. Auf die Bertramblätter kann man nochmals Eſſig 
ſchütten; dadurch erhält man noch einen minder ſtark ſchmeckenden Eſſig. 

Gewürzter Bertram⸗Eſſig. Zuerſt trocknet man im Schatten 25 Büſchel 
Bertramblätter, 1 Büſchel Pimpernell, 1 Büſchel Kerbelkraut, 1 Büſchel Citronen⸗ 
kraut, 1 Büſchel Priminzenkraut, 1 Büſchel Peterſilie und 1 Stück Hollunderblüte. 
Dann ſtreiſt man alle Blätter herunter und gibt dieſelben in eine große 10 l⸗Flaſche, 
in welcher 7—8 1 Weineſſig enthalten find. Man gibt noch 10 Stück Neugewürz, 
10 Stück Nelken, 10 Pfefferkörner, 1 Stück Ingwer, ½ Muskatnuß und die feine 
Schale von ½ Citrone dazu, verbindet die Flaſche, ſtellt fie durch 4 Wochen in die 
Sonne und rüttelt ſie hie und da. Wenn ſich alle Kräuter geſetzt haben, filtriert 
man den Eſſig durch ein Tuch und bewahrt ihn in gut verkorkten Flaf chen auf. 

Himbeer⸗Eſſig. Zu 31 reifen, ausgefuchten Himbeeren gibt man 41 guten 
Weineſſigs. Die Maſſe ſetzt man in einer ſehr großen, mit weitem Halſe verſehenen 
Flaſche an, doch ſoll 7 derſelben leer bleiben. Man verbindet dann die Flaſche 
mit Papier, ſtellt fie 3—4 Wochen an einem ſonnigen Orte, ſeiht hierauf langſam 
den klaren Eſſig ab, füllt dieſen in Flaſchen, gibt in jede derſelben 1 Löffel voll feinen 
Tafelöls, verbindet ſie mit Papier und läßt ſie in einer Speiſekammer ſtehen. 

Perlzwiebeln in Eſſig. Die Perlzwiebeln werden ſauber geſchält, gewaſ chen 
un in kochendes, mit etwas Salz und Eſſig vermiſchtes Waſſer gegeben, darin 
einige Momente aufkochen gelaſſen und dann auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben. 
1 gibt man ſie in einen irdenen Topf und übergießt fie mit kochendem Eſſig. 

kach einigen Tagen kocht man den eli mit weißem hte etwas Salz und 
1 Lorbeerblatt wieder auf, läßt ihn erkalten und gießt ihn durch ein Sieb über die 
Zwiebeln, dann füllt man dieſe in Gläſer und verbindet ſie mit Blaſe. . 

In Eſſig eingelegte Paradiesäpfel. Kleine, gleich große, friſche, weiche 
Paradiesäpſel leut man in ein Einſiedeglas ein, gießt gekochten, mit Salzwaſſer 
(ebenfalls gekocht) vermifchten und erkalteten Eſſig darüber und gibt obenauf finger⸗ 
dick zerlaſſenes Kernfett darauf. Iſt dies geſtockt, ſo verbindet man das Glas mit 
einer Blaſe. Man kann die Paradſesäpfel auch in irdenem Geſchirre, ftatt in Gläſer 
einlegen, doch müſſen die Geſchirre oben enger zulaufen, damit man nicht ſo 
viel Fett zum Übergießen braucht. 


fie 
Ab 


Die grün en Gemüſe werden mit kochend heißem Salzwaſſer übergoſſen, 

einige Zeit ſtehen gelaſſen, abgeſeiht und mit kochendem Eſſig übergoſſen. Im 

ſige hat man auf 21 ein haſelnußgroßes Stück Alaun aufgelöſt. Jeden zweiten 
Rokitansty, Die Oeſterreichiſche Küche. ; 2 35 
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Tag wird der Eſſig abgegoſſen, nochmals gekocht und dann heiß über die Ge ⸗ 
müſe gegofien, bis fie ihre grüne Farbe wieder erlangt haben. Be 

Die weißen Gemüſe werden jede Gattung für ſich allein mit Salzwaſſer 
und dann mit Eſſig übergoſſen, wie die grünen, doch wird kein Alaun dazu ge⸗ 
nommen. Zwiebeln und Schalotten übergießt man nur 2mal mit kochendem 
Eifig und gibt fie zum Schluſſe zu den fertigen Mixed-Pickles. Den wieder⸗ 
holt aufgekochten Eſſig gießt man zum Schluſſe ganz weg und gießt das letzte 
Mal friſch gekochten, mit verſchiedenen Gewürzen vermengten Eſſig auf die 
Mixed - Pickles. Auf 21 Eſſig gibt man 10 dkg Pfeffer, 2 dkg Neuge⸗ 
würz, 2 dug Ingwer und 1 Löffel Kochſalz. Man gießt auf jedes Glas etwas 
Provenceröl, verſchließt die Gläſer gut mit Korkſtöpſeln, verbindet ſie noch 
mit Schweinsblaſe und bewahrt ſie an einem kühlen Orte auf. 

Zwetſchken in Eſſig. Auf 170 dkg Zwetſchken ſamt den Schalen, nimmt 
man 56 dkg Zucker. Die abgewiſchten Zwetſchken legt man in ein Glas ein. Dann 

wird der Zucker in Waſſer getaucht, mit / 1 Weineſſig gekocht und über die 

Zbwetſchken gegoſſen. Am nächſten Tage wird der Zucker abgeſeiht, dann über⸗ 
kocht und wieder darüber gegoſſen und dies durch 3 Tage wiederholt. Das letzte 
Mal kocht man etwas Zimmet und Nelken mit und legt die Zwetſchken in den 
kochenden Zucker hinein, ohne ſie jedoch ſieden zu laſſen. Dann füllt man ſie 
in Einſiedegläſer und verbindet fie luftdicht mit Pergamentpapier oder Blaſe. 

Pfirſiche in Eis. Dieſe werden ebenſo wie „Zwetſchken in Eſſig“ be⸗ 
reitet, nur mit dem Unkerſchiede, daß man ſie ſchält und halbiert. 


Aprikoſen in Eſſig. Dieſe werden geſchält und halbiert und im übrigen i 


wie „Zwetſchken in Eſſig“ behandelt. 

Die Bereitung des Eſſig⸗Obſtes. Hier ſei noch kurz bemerkt, daß 
die Behandlung jedes Obſtes in Eſſig dieſelbe iſt, wie oben bei „Zwetſchken in 
Eſſig“ angegeben wurde. Im allgemeinen rechnet man auf 2½ kg Frucht 1¼ kg 
Zucker und 5/10 ! guten, echten Weineſſigs. Der Eſſig wird mit Zucker 
geſotten und auf die Frucht gegoſſen. 

Mit Eſſig eingekochter Kürbis. Einen ſchönen Kürbis ſchält man, 
ſchneidet ihn zu daumdicken Schnitten, ſticht aus dieſen ganz kleine, runde Stück⸗ 
chen in der Größe einer Haſelnuß aus und brennt dieſe mit kochendem Eſſig 
ab. Etwas Zimmet und Gewürznelken werden Zmal mit kochendem Waſſer ab⸗ 
gebrüht, dann Gewürz ſamt Waſſer zum abgebrühten Kürbis gegeben und ſo 
2 Stunden ſtehen gelaſſen. Hierauf ſpinnt man auf 1 kg Kürbis 75 dkg Zucker 
mit dem Eſſig, mit welchem die Kürbiſſe abgebrannt wurden, gießt noch ſo 
viel Waſſer dazu, daß die Flüſſigkeit / 1 ausmacht, gibt die abgetrockneten 
Kürbisſtückchen hinein und kocht ſie, bis ſie durchſichtig Find. Man bewahrt fit 
in Gläſern gefüllt und gut verbunden auf. 

Senf zu bereiten. 1½ 1 noch ungegohrenen Weinmoſt läßt man auf 11 

einkochen und ſchäumt ihn dabei fleißig ab. In einen Weidling gibt man 9 dkg 
ſüßes und 1 dkg bitteres Senfmehl, eine Priſe Zimmet, 1 geſtoßene Gewürznelke 
und etwas Zucker nach Geſchmack, und gießt langſam unter fleißigem Umrühren 
den kochenden Moſt darüber. Dann wird ein Schmarrenſchäufelchen. glühen 
gemacht, in die Maſſe geſteckt und über Nacht darin gelaſſen. — der: 
Man kocht 4½ 1 Moft auf 3 ½ ein, gibt 30 dkg Zucker dazu und kocht 
die Maſſe nun auf 31 ein, wobei man immer fleißig den Schaum abnehmen 
muß. Dann gibt man in einen Weidling 14 dkg füßen und 14 dkg bitteren 
Senfmehles und verfährt wie oben. : 

Kremſer⸗Senf. Man ſtößt in einem Marmormörſer ſehr fein 14 dkg 
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ſchwarzes Senfmehl und 4 dkg weißes Senfmehl. 4 di guten weißen Weines 
läßt man mit 15 dkg Zucker zuſammen kochen, worauf man das geſtoßene Senf⸗ 

mehl darunter rührt und nur einmal zuſammen aufkochen läßt, vom Feuer 
nimmt und ausgekühlt in Gläſer füllt. 

Franzöſiſcher Seuf. 11 Kein Weineſſigs kocht man mit 4 g Gewürz⸗ 
nelfen, 10 g zerbrochenem Zimmet, 8g Neugewürz, 12—15 geſchälten, geſchnittenen 
Schalotten, 2—3 Knoblauchzehen und einem Sträußchen von Bertram, Thymian 
und Majoran nebſt einigen Lorbeerblättern und 25 dkg Zucker, mehrmals auf. 
Dann läßt man ihn ſeitwärts auf dem Herde noch zugedeckt ſtehen, ſeiht ihn ab 
und vermiſcht ihn mit 1/, kg gelbem, feinen Senfmehle, hierauf läßt man die Maſſe 


unter fleißigem Rühren nochmals aufkochen und füllt ſie nach dem Erkalten in kleine 


Senfgläſer, welche man gut verkorkt. 
Feiner Senf. Man übergießt 2 fein geſchnittene Zwiebeln und 1 Zehe Knob⸗ 


auch nebſt 2 Lorbeerblätter mit 1 heißem Bertrameſſige und läßt ihn einige 


Stunden ſeitlich auf dem Herde ſtehen und ziehen. Dann wird er abgeſeiht, noch⸗ 
mals aufgekocht und raſch mit 7 dig weißem und 7 dkg ſchwarzem Senfmehle, 
20 dkg geſtoßenem Zucker und 7 g geſtoßenem Zimmet verrührt und ſo lange ge⸗ 
rührt, bis die Maſſe ganz dick wird, worauf man den fertigen Senf in Steintöpfe 
füllt. Nach 4 Wochen eignet er ſich erſt zum Gebrauche. 
d Salz⸗Gurken zur Aufbewahrung für den Winter. Mitte September 
läßt man halbgroße Gurken von 10—12 cm Länge, wovon die Stengel nicht abge⸗ 
ſchnitten werden dürfen, nach ſorgfältigem Waſchen auf einem Tuche abſinken, dann 
legt man ſie mit Dillenkraut, etwas Alaun und einer Waſſerſemmel in grüne 
Gläſer ein und übergießt fie mit gekochtem, aber erkaltetem und ſtark geſalzenen 
Waſſer. Das Waſſer muß die Gurken reichlich überdecken. Man verbindet die 
Gläſer mit Rindsblaſe, bedeckt die Blaſen mit vierfach zuſammengelegten, groben, 
naſſen Tüchern und ſtellt die Gläſer an ein offenes, ſonniges Fenſter oder an eine 
ſüdliche Gartenmauer, wo fie auch bei Nacht oder ſchlechtem Wetter ftehen bleiben 
können, bis die Gurken gar find, was in 12—14 Tagen erfolgt und daran zu er⸗ 
kennen iſt, daß die Blaſe, welche während. der Gährung ſich gewölbt hat, einſinkt 
und ſich zur Höhlung vertieft. Die Tücher müſſen während der ganzen Zeit naß 
erhalten werden. Spagat und Blaſe ſollen nach der Gährung im Schatten gut aus⸗ 
trocknen, bevor man die Gläſer an ihren Aufbewahrungsort bringt. Man rechne 
für 1 Glas von 31 Inhalt ¼ Waſſerſemmel und ein erbſengroßes Stück Alaun. 
Die Semmel bleibt in einem Stücke. 
Salz⸗Gurken zum Schnellverbrauche. Gurken von 12—15 cm Länge, 
in die man nach ſorgfältigem Waſchen und Abtrocknen der Länge nach 3 Einfchnitte 
feuer hat, legt man mit Dillenkraut in ein Glas ein, übergießt ſie mit ſtark ge⸗ 
ſalzenem, lauwarmen Waſſer, in welchem man Sauerteig aufgelöft hat und deckt 
das Glas zu, ſtellt es dann in die Nähe des Herdes oder auf den Rand desſelben, 
um es 3—4 Tage in gleichmäßiger Wärme zu erhalten, während welcher Zeit 
ſich die Gährung vollzogen haben kann. Nach dieſer Zeit muß man ſie im Keller öder 
Eiskaſten aufbewahren. Man rechne für 1 Glas von 3 1 DE 7.40 1 
Sauerteig vom Bäcker, wie er für Weißbrot genommen wird... 
Senf⸗Gurken 1. Nicht zu reife Samengurken werden geſchält, ganz rein 
entkernt, in beliebige Stücke geſchnitten und eingefalzeit 24 Stunden ſtehen geaffen. 
Dann brüht man gewöhnlichen, kochenden Eſſig darüber, läßt ſie wieder 24 Stunden 
ſtehen und ſchüttet ſie ſodann auf ein Sieb, worauf fie abtropfen müſſen!“ Man 
legt fie dann ſchichtweiſe mit grünem Paprika, weißen Senfkörnern, Schalotten, 
eerrettigſcheiben, Knoblauch und Lorbeerblättern in die Gläſer ein und ſchüttet 
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guten, kalten, mit Eſtragon angeſetzten Eſſig darüber. Der Eſtragon⸗Eſſig ſo 
aber vorher überkocht werden und wieder erkalten. Die Gläſer verbindet man mit 
Pergamentpapier. Man ißt dieſe Gurken entweder mit Ol begoſſen oder ohne 


ede Zutat. n 
: 2. 10-12 große Gurken werden geſchält in Viertel geſchnitten und gründlich 
entkernt. Dann werden die Viertel nochmals je nach der Größe abgeſchnitten und 
geteilt. Man ſalzt die fingerlangen und fingerdicken Stücke ein, Sn 24 Stunden 
liegen und legt fie hierauf abgetrocknet in Gläſer ein. Indeſſen ſiedet man 11 Eſſig 
mit 10 dkg Zucker und 14 dkg gelben Senfkörnern, 12 g weißen Pfefferkörnern, 
etwas Dillenkraut, Schalotten und ¼ Waſſers. Wenn dies ausgekühlt iſt, über⸗ 
gießt man damit die Gurken. Jeden zweiten Tag überſiedet man den Eſſig und 
ſchüttet ihn wieder ausgekühlt auf die Gurken. Dies wird 3 mal wiederholt. Hierauf 
werden die Gläſer gut aufbewahrt. = 
Kleine Gurken einmachen. Die kleinen Gurken, welche höchſtens 1 Finger 
lang und ſtark fein ſollen, läßt man 1 Tag abliegen, dann reibt man ſie mit einen 
trockenen Tuche ab, gießt Salzwaſſer darüber und läßt fie zugedeckt 24 Stunden 
ſtehen. Hierauf werden ſie gut abgetrocknet, mit Weichſelblättern und Kapern in 
das beſtimmte Glas eingelegt, mit ſehr ſcharfem, kalten Eſſig übergoſſen und nur 
ganz leicht beſchwert. Für 100 mittelgroße Gurken braucht man 42 dkg Salz 
und 1½ 1 gekochtes Waſſer zum Übergießen. Der Eſſig muß immer über den 
Gurken ſtehen. Sollte er ſich nach einiger Zeit matt zeigen, ſo muß man ihn erneuern. 
Eſſig⸗ oder Pfeffer⸗Gurken. Ganz kleine, höchſtens 1 Finger lange und 
ſtarke Gurken werden gut abgerieben, gebürſtet, gewaſchen und mit Salz vermengt. 
Sie müſſen alle tadellos ſein. Nach 24 Stunden trockne man ſie ab, lege ſie in 
einen irdenen Topf und gieße ſo viel gekochten, aber ausgekühlten Eſſig darauf, 


daß ſie damit bedeckt ſind. Am uc Tage gieße man den Eſſig ab, laſſe ihn 


1 mal aufkochen und gieße ihn nun heiß auf die Gurken. Am dritten Tage laſſeman 
die Gurken mit dem Eſſig nur 1 mal aufkochen, ſchütte ſie zum Erkalten in einn 
Weidling und lege ſie dann in grüne Einſiedegläſer ein. Schichtenweiſe lege nan 
Pfefferkörner, Schalotten, Lorbeerblätter und Eſtragon⸗Blätter dazwiſchen, gieße 
den Eſſig darüber und verbinde die Gläſer mit Pergamentpapier oder Blaſe.. 
Gurken auf ruſſiſche Art. Es werden mittelgroße Gurken geſchält, in 
2 Teile der Länge nach geſchnitten, die Kerne entfernt und hierauf in Salzwaſſer 
und etwas Weineſſig gekocht. Wenn ſie weich ſind, legt man ſie auf ein Sieb und 
läßt die Feuchtigkeit abſinken. Sodann legt man ſie in ein neues irdenes Geſchirr, 
immer eine Lage Gurken, eine Lage Weichſel⸗ und Orangenblätter, Fenchel- und 
Anisblüten u. 5 f. Dann nimmt man auf etwa 20 Gurken, 28 dkg Zucker, kocht 
dieſen ½ Stunde mit Weineſſig, ganzem Pfeffer, Neugewürz, Nelken, Ingwer 
und Schalotten, und gießt dies, wenn es ausgekühlt ift, auf die Gurken; nun ver⸗ 
bindet man das Geſchirr und bewahrt es an einem kühlen Orte auf. 
Franzöſiſche Gurken. Die Gurken werden geſchält, in 4 Teile geſchnitten, 
entkernt und über Nacht eingeſalzen liegen gelaſſen. Nun ſiedet man Eſſig, gibt 
die dem Salzwaſſer entnommenen Gurken hinein und läßt ſie kochen. Dann nimmt 
man fie heraus, läßt fie auf Tüchern trocknen und legt fie in Gläſer ein, mit unte 
legten Schichten von kleinen Zwiebeln, jungem Paprika, Schalotten, Dillenkraut, 
Bertramblättern, einigen Körnern Neugewürz und Pfeffer. Der Eſſig wird noch⸗ 9 
mals ſiedend gemacht und ausgekühlt über die Gurken gegoſſen. Man verbindet 
die Gläſer mit Blaſe. 5 \ 
Obſt dörren. Geſchälte Apfel werden in feine Schnitten geſchnitten, nach⸗ 
dem ſie vom Kernhaus befreit wurden. Birnen werden geſchält und halbiert. Recht 
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eife Zwetſchken, Prünellen, Weichſeln und Kirſchen gibt man zuerſt in 
eine große Schüſſel, legt am Boden derſelben vorher einen irdenen Hafendeckel hinein 
und läßt die Früchte darin einige Zeit ſtehen, bis ſich Saft abgeſondert hat. Dieſen 
ſchüttet man ab und läßt nun die Früchte im lauen Rohre in der Schüſſel etwas 


ziuſammenſchrumpfen. Hierauf werden fie auf Hürden oder auf das mit Papier 


3 belegte Blech gelegt und in den kühlen Ofen geſtellt. Wenn dieſer erkaltet iſt, ſtellt 


man die Früchte an die Sonne oder Luft und den nächſten Tag wieder in den 


Ofen, wobei man ſie öfters umkehren muß. Dies wiederholt man, bis ſie trocken 
find, worauf man ſie in Säcken oder Fäſſern gefüllt am Boden aufbewahrt. 
Die halbierten Pfirſiche werden in der Schüfjel zuerſt mit Anis beſtreut 
und halb getrocknet mit dem eigenen Safte befeuchtet. N 

Obſt aufzubewahren. Die vollkommen reif abgenommenen Winter⸗ 
Birnen oder Apfel läßt man 2 Wochen liegen, ehe man fie in einer froſtfreien 
Kammer, mit den Stengeln in der Höhe, auf Bretter legt. Jede Frucht ſoll in 
feines Papier gewickelt werden und darf eine Frucht die andere nicht berühren. 
Im Keller ſollman womöglich Obſt nicht aufbewahren, da es im beſten Keller einen 
dumpfigen Geſchmack annimmt. Allwöchentlich muß man die Früchte durchſuchen, 
um anfaulende Stücke zu beſeitigen. Quitten legt man in Spreu ſehr weit aus⸗ 
einander. Miſpeln legt man friſch vom Baume zwiſchen Stroh, worin ſie erſt 
weich werden. Haſelnüſſe werden an der Luft getrocknet und in Säcken aufbe⸗ 
wahrt. Nüſſe legt man, nachdem ſie von ihrer grünen Schale befreit wurden, in 
den ſehr kühlen Backofen und bewahrt ſie dann an einem trockenen, luftigen Orte 


auf. Kaſtanien muß man gleich ausſuchen, die makelloſen mit Leinwand ab⸗ 


. wiſchen und dann in Säckchen oder Strohkörben an einen trockenem, kühlen Orte 


aufhängen. Citronen und Orangen werden ausgeſucht, die tadellofen in feines 


Papier eingemacht und in einen Topf gelegt, dieſer wird gut zugedeckt an einem 
kühlen, trockenen Orte aufbewahrt. Man muß aber öfters nachſehen. Weintrauben 
hängt man mit Bindfaden, zwiſchen den Winterfenſtern, auf geſpannten Stricken 
auf, doch ſo, daß der Stengel nach abwärts zu hängen kommt. 
Gemüſe aufzubewahren. Dieſe ſollen in einem hellen, luftigen Keller, 
deſſen Fenſter bis zum Winter offen bleiben, beim erſten Froſte jedoch verſchloſſen 
werden müſſen, aufbewahrt werden. Man belege den Boden des Kellers mit ſo viel 
Sand, daß man daraus zwei Beete von 30—35 em Höhe machen kann. In dieſe 
Beete werden nun die verſchiedenen Gemüſe gepflanzt. Der Blumenkohl oder 
Karfiol wird von den äußeren Blättern und Stengeln befreit und wie Sellerie, 
Peterſilien⸗ und Zuckerwurzeln mit den Wurzeln eingepflanzt. Ebenſo 
Kraut und Kohl. Große ſchöne Cichorienwurzeln bekommen Blätter, die 
einen wohlſchmeckenden und geſunden Salat liefern. Die während eines trockenen 
Sommers gewonnenen Gemüſe ſind der Fäulnis weniger unterworfen, als die⸗ 
jenigen in einem feuchten Sommer gewachſenen. Im Falle der Sand trocken ge⸗ 
worden iſt, muß man denſelben mit Waſſer begießen. Möhren werden, nachdem 
man die Köpfe etwas abgeſchnitten hat, in Haufen an einem trockenen Orte dei 
Kellers gelegt. Erdäpfel erhalten ſich am beſten in Tonnen geſchüttet, die auf 
einer Unterlage von Stein oder Holz ſtehen, oder man ſchüttet ſie im dunklen Keller 
auf ganz trockenen Boden. Auf feuchtem Boden wachen ſie leicht aus. ae 
Rüben werden im Keller in Haufen auf trockenen Boden geſchüttet, die Triebe, 
welche ſie bekommen, ſind ein guter Bleichſalat. Man bewahrt ſie auch auf folgende 
rt auf: Eine trockene Tonne wird auf dem Boden und an den Seiten mit grauem 
Fließpapier ausgefüttert, jo daß man kein Holz mehr ſieht, dann packt man die 
ben ein, legt zwiſchen jede Lage Rüben Fließpapier und fährt ſo fort, bis die 
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Tonne gefüllt iſt. Hierauf bedeckt man die Rüben mit Fließpapier und deckt die 
Tonne fel mit einem Deckel zu. Sie muß an einem trockenen, vor Froſt geſchützten 
Orte geſtellt werden. 

rüne Erbſen trocknen. Die ausgeſuchten jungen, grünen Erbſen läßt 
man in ſchwach geſalzenem, kochenden Waſſer nur Imal aufwallen, gießt ſie auf 
ein Sieb zum Abtropfen, legt ſie dann auf Hürden oder Strohgeflecht zum Trocknen 
und bedeckt ſie mit Tüchern. Man ſtellt die Hürden am beſten nach dem Abkochen 
auf den lauen Herd und läßt ſie über Nacht darauf. Wenn die Erbſen runzelig 
oder trocken ſind, werden ſie, in Leinwandſäckchen gefüllt, aufbewahrt. — Oder: 
Man beſtreut die grünen Erbſen mit feinem Staubzucker, gibt ſie in ein Einſiede⸗ 
becken und rührt ſie ſo lange, bis ſie runzelig werden, worauf man ſie auf ein mit 
Papier belegtes Blech ſtreut, mit Tüchern bedeckt, um die grüne Farbe zu erhalten, 
und nachmittags in das kühle Rohr zum Trocknen ſtellt. 

Grüne Bohnenſchoten. Nachdem man die Fäden entfernte, ſchneidet man 
die Schoten mit einem Bohnenmeſſer ſehr fein nudelig, läßt ſie in kochendem 
Waſſer einmal aufwallen, ſtreut ſie auf Hürden, ſtellt dieſe ins laue Rohr oder 
auf den lauen Herd nach dem Abkochen und trocknet 57 Wenn ſie vollkommen 
trocken geworden ſind, bewahrt man ſie in Leinwandſäckchen auf. Um ſie ge⸗ 


brauchen zu können, erweicht man ſie über Nacht in weichem Waſſer und kocht 
ſie dann in friſchem Waſſer mit Bohnenkraut weich. 

Thymian, Majoran und Peterſilienblätter u. dal. trocknet man im 
Sommer auf Tüchern, mit Papier bedeckt, im Sonnenſchein, reibt ſie von den 
Stengeln ab und bewahrt ſie in Gläſern auf. 

Abfälle von Spargel und Champignons und leere, grüne Erbſen⸗ 
ſchoten bewahrt man getrocknet in Säckchen auf und kocht ſie zur Verbeſſerung 


von Saucen oder Suppen mit dieſen auf. 

Waldmeiſter zu trocknen. Der Waldmeiſter wird gepflückt, ehe noch die 
Blüten zum Vorſchein kommen. Man ſchneidet die langen, harten Stengeln 
weg, klaubt den Waldmeiſter ſauber aus, legt ihn auf große Siebe oder Hürden 
oder Fließpapier und läßt ihn einige Tage im Schatten an einem luftigen 
Orte trocknen und bewahrt ihn dann in Papierſäckchen auf. Die Bowle be⸗ 
reitet man daraus, wie vom friſch gepflückten Waldmeiſter. 

Schwämme zu trocknen. Pilzlinge, Champignons oder andere Schwämme 
werden gereinigt, aber nicht gewaſchen, und blätterig geſchnitten. Man legt ſie auf 
Siebe oder Hürden und trocknet ſie an der Sonne oder Luft. An trüben Tagen 
ſtelle man ſie in die Nähe des warmen Herdes und nach dem Abkochen in das kühle 
Rohr. — Trüffeln werden mit einer Bürſte, wie es bei „Vorarbeiten“ beſchrieben 
iſt, gereinigt, geſchält, zu Scheiben geſchnitten und getrocknet in Gläſern auf⸗ 
bewahrt. Kleine Morcheln werden unzerſchnitten an einem Zwirne angefädelt und 
zum Trocknen aufgehängt. Vollkommen getrocknet, bewahre man ſie an einem 
trockenen und luftigen Orte in Tüllſäckchen auf. 

Champignons⸗Pulver. Die gereinigten, zerſchnittenen Champignons 
werden langſam auf dem Ofen getrocknet, dann ſehr fein geſtoßen, mit etwas Salz, 
Pfeffer und Ingwer (letzterer kann auch wegbleiben) vermengt und, in Blechdoſen 
aufbewahrt, zur Würze für Saucen, Ragoäts und Suppen in Bereitſchaft gehalten. 

Erbſenſchoten⸗Extrakt. Man kocht die Schotenſchalen mit Waſſer und 
einem Löffel voll doppelkohlenſaurem Natron (bieearbonas Sodae) recht weich, 
ſeiht die Abkochung durch ein Tuch, gibt zu dem Durchgeſeihten etwas Zucker 
und kocht alles zuſammen recht dick ein, worauf man es in kleine Porzellandoſen 
zum Gebrauche füllt und gut verſchließt. Ein Kaffeelöffel voll dieſes Extraktes 


Wintervorräte. — Würſte. i 


emem Teller Suppe zugeſetzt, gibt diefer den angenehmen Beigeſchmack friſcher 
Erbſen. 
Be nrbeähntugder Trauben, Man ſchneidet die Trauben des Morgens, 
bevor die Sonne ſie beſchienen, ab und gibt über die Schnittſeite flüſſiges Pech, 
hängt die Trauben dann in einem trockenen Raume nicht zu nahe nebeneinander 
auf und ſieht öfters nach, ob keine faule Beere dabei iſt, welche man ſofort 
entfernen muß, da ſonſt die Übrigen angeſteckt werden. Auch ſoll man die Trauben 
verkehrt aufhängen, daß die Stengel mit der Schnittfläche nach abwärts hängen, 
dadurch fallen die Beeren mehr auseinander. Oder: Die Trauben werden 
in der Weiſe abgeſchnitten, daß am Stiele ein beiläufig 6 em langes Stück 
der Rebe daranbleibt. Die obere Schnittfläche des Rebenſtückes wird mit Wachs 
verklebt, die untere Schnittfläche des mit dem Stiele der Traube gewiſſermaſſen 
einen Hacken bildenden Rebenſtückes wird in ein mit Waſſer gefülltes Gefäß 
geſteckt. Das Waſſer muß öfters erneuert werden. 


Würſte. 


Hausleberwurſt. 8 akg Speck läßt man mit einem großen Häuptel Zwiebel 
gage röſten und gibt Thymian, Majoran, etwas Knoblauch und / kg Schwein⸗ 
fleiſch vom Carré hinein, vergießt mit Suppe und läßt das Fleiſch weich dünſten. 
Sobald dies der Fall iſt, gibt man 4 in Waſſer erweichte Semmeln dazu. Dann 
wird eine ganze Kalbsleber ausgeſchabt, das gedünſtete Schweinfleiſch fein gehackt 
und mit der Leber in einem Weidlinge vermiſcht. Man würzt nun das Ganze mit 
Salz, fein geſtoßenem Pfeffer, Neugewürz und etwas Paſtetengewürz, verrührt 
alles gut und füllt die Maſſe, welche 16 Würſte gibt, in feine Därme, bindet dieſe 
mit Holzſpeilen ab und läßt ſie im heißen Waſſer langſam kochen. Vor dem Eſſen 
werden ſie auf beiden Seiten in Butter gebraten. 
Blutwurſt. 10 Stück Semmeln werden würfelig geſchnitten und mit dem 
ausgelaſſenen Darmfett und etwas Grieben (Grammeln) ſowie viel fein gefchnit- - 
tenen Zwiebeln geröſtet. Dann werden vom Schweinskopfe die fetten Backen weich 
gekocht und auch würfelig geſchnitten. Nun miſcht man in einem großen Weidling 
31 Blut mit 1½ 1 lauwarmer Milch, gibt die geröſteten Semmelwürfel, die wür⸗ 
Kg geſchnittenen Speckbacken, die Grammeln von dem Gedärmfett, /o! warmer 
Schweinsſuppe, 3 Eßlöffeln Majoran, 3 Löffeln Pfeffer, 3 Löffeln Neugewürz, 
1 Löffel Thymian, alles fein geſtoßen, und 2 Hände voll Salz dazu. Dieſe Maſſe 
füllt man, ſobald ſie gut verrührt iſt, mit einer großen Wurſtſpritze in die vorge⸗ 
richteten dicken Därme nur leicht ein, ſpeilt ſie, nachdem ſie ſpannenlang abge⸗ 
ſchnitten wurden, an beiden Seiten zu und kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer. 
Blutwürſte aus Wildſchweinsblut. Dieſe Würſte haben einen beſonders 
feinen Geſchmack. 3—4 ſchöne Zwiebeln werden fein gewiegt und in friſchem 
Schweinfett weich gedünſtet. Dann werden 56 dkg Wildſchweinsfleiſch vom Bauche 
weich gekocht, und wenn es erkaltet iſt, klein würfelig geſchnitten. Hierauf läßt man 
meinem Stückchen Butter 2 5 Mehls röſten, vergießtes mit 11 gutem, ſüßen 
Obers und kocht davon ein dickes Bechamel. Dieſes mischt man mit den Zwiebeln 
und paſſiert alles durch ein feines Haarſieb. Dann gibt man es in eine Kaſſerolle, 
ſtellt dieſe auf den Herd, miſcht das geſchnittene Bauchfleiſch dazu, ſowie 11/,—13/, | 
ſriſches Wildſchweinsblut, ſalzt gehörig, würzt mit Pfeffer, Muskatnuß, Thymian, 


Würſte. 


Gewürznelken und 1 Lorbeerblatt, alles fein geſtoßen, füllt mit der Maſſe gut ge⸗ 
reinigte Schweinsdärme, unterbindet dieſe zu fingerlangen Stücken, kocht ſie in 
Salzwaſſer ein und läßt fie darin 10—15 Minuten ſieden. Aus dem Sude ge 
nommen, bewahrt man fie an ein m kühlen Orte auf. Vor dem Gebrauche brät 
man die Würſte langſam auf einem Roſte oder in einer Kaſſerolle mit heißer Butt. 

Leberwürſte. Zuerſt wird die Leber fein ausgeſtreift und gehackt, dann die 
Lunge gekocht und fein gehackt und ein Teil des Schweinskopfes, ſowie der Magen 
und das Herz weich gekocht. Alles zuſammen wird 2mal durch die Fleiſchhackma⸗ 
ſchine getrieben. 12 Semmeln werden blätterig geſchnitten, mit Schweinsſuppe be⸗ 
feuchtet und wie Sterz abgerührt. Nun werden 5 Häupteln Zwiebel ſehr fein ge⸗ 
ſchnitten, mit gekochten Grieben fett anlaufen gelaſſen und zum Gehackten gemifcht, 
Hierauf würzt man die Maſſe noch mit 3 Löffeln Pfeffer, 1½ Hand voll Salz, 
Neugewürz und etwas Citronenſchale und arbeitet alles gut ab; ſollte die Maſſe 
zu dick ſein, ſo beſeuchtet man ſie noch mit Schweinsſuppe und füllt ſie hierauf in 
die dicken, glatten Därme, die vorher zu gleich langen Stücken abgeſchnitten und an 
einem Ende mit einem durchgeſteckten Hölzchen geſchloſſen wurden. Während 
eine Perſon füllt, verbindet eine andere die gefüllten Würſte am zweiten Ende. 
Die Würſte werden dann einige Minuten in ſiedendem Waſſer gekocht, wobei 
man ſie anſticht, wenn ſie Luftblaſen zeigen, damit ſie nicht aufſpringen; zum 
Auskühlen werden ſie dann in kaltes Waſſer gelegt. 

Gemiſchte Würſte. Die Leber wird ausgeſtreift und zum Blute gemifcht. 
Je nach der Menge des Blutes gibt man gekochten Reis oder Brein oder a 
Gerſte und Semmeln darunter und würzt mit viel angelaufener Zwiebel, Me 

joran, Thymian, Pfeffer, Salz und Neugewürz. Auf dieſe Art find die Würſte 
ausgiebiger. Sie werden gefüllt und gekocht wie die vorigen. Alle dieſe Würſte 
werden in Fett gebraten und heiß gegeſſen. 

Würſte aus Hirn. 2 Rinds⸗ und 2 Kalbshirne werden ſauber gewaſchenn, 1 
enthäutet und von allem Blutigen gereinigt. Dann reibt man von 2 Semmeln die 
Rinde weg, ſchneidet die Krume (Schmolle) fein blätterig und weicht ſie in Milch ein. 
Man drückt ſie gut aus und miſcht ſie nebſt Salz, Pfeffer, ein bischen Citronenſchale, 

2 ganzen Eiern und 2 Dottern zum Hirne, welches man mit 24 dkg Speck fein ge 
hackt hat. Dieſe Maſſe füllt man dann in dünne Därme, bindet ſie an beiden Enden ab 
und kocht fie in Salzwaſſer ein; wenn ſie erkaltet find, werden fie am Roſte gebraten. 

Würſte aus Karpfen. Man löſt das rohe, weiße Fleiſch einiger Kar⸗ 
pfen aus der Haut und entfernt alle Gräten. Dann miſcht man das Fleiſch 
mit etwas Butter, Salz, Pfeffer, Peterſilie, Citronenſchale und fein gehackten 
Schalotten, ſtößt alles zuſammen ſehr fein, verrührt es mit 5 zerſprudelten 
Eiern und läßt es zuſammen dünſten. Hierauf wird die Maſſe zu Würſtchen 
geformt oder in dünne Därme gefüllt und in Schmalz gebraten. 

Krainer Würſte. 1½ kg fettes Schweinfleiſch vom Bauche oder Halſe 
werden klein würfelig mit einem Meſſer geſchnitten. Die Würfel müſſen jo klein 
wie die Semmelwürfel zu Knödeln ſein. Dann werden 3 Zehen Knoblauch mit 1 
Kaffeelöffel voll Kümmel und 11/, Eßlöffel voll Salz und Pfeffer im Mörſer ge⸗ 

> ſtoßen, mit / Waſſers vermengt, durch ein reines Leinentuch gepreßt und zu dem 
würfelig geſchnittenen Fleiſche gegeben. Nun knetet man ziemlich lange, vielleicht 
Stunde, das Fleiſch tüchtig und energiſch durch, damit fich das Knoblauch⸗ 
waſſer gründlich mit dem Fleiſche amalgamiert. Wenn dies geſchehen, füllt man 
die Maſſe in Saitlingdärme von zirka 40 em Länge ein. Beim Einfüllen mu 
man mit der Hand das Fleiſch gut nachſchieben und acht haben, daß ſich keine 
Luftblaſen zwiſchen der Fülle bilden; ſollten ſolche aber doch entſtehen, ſo muß : 


Würſte. 


man mit einer feinen Nadel dieſe Stelle anſtechen, um die Luft entweichen zu laſſen. 
Die Würſte werden an beiden Enden zugeſpeilt und dann 2—3 Tage geräuchert. 
Vor dem Eſſen werden ſie gekocht und warm oder kalt gegeben. 
5 Haus⸗Würſte. 90 dkg Rindfleiſch und 110 dkg Schweinfleiſch werden 
ſehr fein gewiegt oder durch die Fleiſchmaſchine getrieben und 1 kg Rindsfett 
K(Gernfett) ſehr fein aufgeſchnitten, dann wird alles in einem Weidlinge gut durch⸗ 
einander gemengt und beiläufig mit 3/, 1 kalten Waſſers angegoſſen und verrührt. 
Man würzt hauptſächlich viel mit geſtoßenem Pfeffer und gibt etwas Neugewürz, 
Nelken, etwas fein gewürzte Citronenſchale und Knoblauchwaſſer hinzu. Mit dieſer 
Farce füllt man die gereinigten Dünndärme (Saitlinge) ziemlich voll an und kocht 
ſie im Waſſer. Man dreht die Würſte ſpannlang ab. Vor dem Gebrauche kocht 
man ſie in heißem Waſſer und gibt dann Kren dazu, gut alzen. 
. Preß⸗Wurſt. Man kocht 1 kg Schweinfleiſch, die Ohren des Schweines 
und ½ kg geräucherter Zunge und ſchneidet dann alles teils würfelig, teils 
länglich. Hierauf ſchneidet man 25 akg Speck würfelig, läßt ihn heiß werden, 
miſcht obige Fleiſchſtückchen nebſt fein gewiegter Zwiebel, Salz und Pfeffer in 
denſelben, füllt die Maſſe in einen gut gereinigten Schweinsmagen, der nur 
zu 3/, voll werden darf und verbindet dieſen auf beiden Seiten. Dieſe Wurſt 
wird nun mit Waſſer, Eſſig, Lorbeerblättern und Citronenſchalen gut 2 Stunden 
gekocht. Aus dem Sude genommen, wird ſie zwiſchen 2 Bretter gelegt und 
hbeſchwert. Dir Bretter müſſen etwas ſchief liegen, daß der Saft abfließen kann. 
Man ſerviert ſie kalt, fein aufgeſchnitten mit Eſſig und Ol und mit Aspik 
und Kren garniert. l i 
änſeleber⸗Wurſt. 2 ſchöne Gänſelebern wäſcht man gut, entfernt alles 
Grünliche und trocknet ſie gut ab, worauf man ſie in große Würfeln zerſchneidet. 
Aſchöne Trüffeln bürſtet, wäſcht und ſchält man gut und ſchneidet ſie zu kleinen 
Wiürfeln. Indeſſen zerhackt man 1 kg zartes, mageres Schweinefleiſch, / kg Kalb⸗ 
ſleeiſch, kg Speck ſehr fein, ſtößt dann alles im Mörſer mit 2 Eßlöffeln voll 
ves herbes, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und einer Meſſerſpitze voll pulveriſierter 
Kräuter wie: Majoran, Thymian und Baſilikum. Die Farce wird dann mit der 
Leber und den Trüffeln gut vermengt, in ſauber gereinigte Schweinsdärme gefüllt, 
in ſiedendes Salzwaſſer gelegt und darin eine / Stunde gekocht. Nach dem Kochen 
werden fie gut und jauber abgetrocknet und nach dem Erkalten an einem luftigen, 
kühlen Orte aufgehängt. Will man ſie längere Zeit aufbewahren, ſo hängt man 
ſie 3—4 Tage in ſchwachem Rauche und wickelt ſie dann in Staniol ein. 
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Anhang. 


Suppen, 


Hamburger Aalſuppe. Dieſe Speiſe beſteht eigentlich aus drei Ge⸗ 3 


richten und ift ſehr ſättigend. Aus 1 kg Rindfleiſch wird mit allem Wurzel⸗ 
werk eine ſehr gute Suppe gemacht und wenn fie fertig ift, durchgeſeiht. Mit 
etwas Butter und Mehl macht man eine leichte Butterſauce und legiert damit 
die Suppe. Dann gibt man 5 weich gekochte grüne Erbſen, 2 große gelbe 
Rüben, 2 große Peterſilienwurzeln, würfelig geſchnitten und gekocht, dazu. 


Die ſogenannten „Aalkräuter“ (Thymian, Eſtragon, Peterſilie, Schnittlauch! 1 


werden ſehr fein gehackt und davon ca. 5—6 Eßlöffel voll beigemengt. Dann 
fügt man noch eine halbe Flaſche leichten Weißweines, 2 Löffel Eſſig und 
Zucker nach Geſchmack hinzu. Unmittelbar vor dem Anrichten gibt man noch 
in Salzwaſſer vorher eingekochte Knöderln zur Suppe. 

Knöderln hiezu: 7 dkg Butter werden mit 3 Eiern flaumig abgetrieben, 
dann miſcht man leicht 21 dkg Mehl hinzu, ſalzt und würzt mit etwas 
Muskatnuß und formt kleine Knöderln daraus. Ein Aal, ca. 1¼ kg ſchwer, 
wird abgezogen, in fingerlange Stücke geſchnitten, eingeſalzen 1 Stunde ſtehen 
gelaſſen. Gut abgetrocknet werden die Stücke in kochendes Waſſer eingekocht. 
Vorher wird dem Waſſer Eſſig, Salz, Pfefferkörner und Zwiebel beigemiſcht. 
Wenn die Aalſtücke gar gekocht ſind, nimmt man ſie aus der Brühe und läßt 
dieſe noch einkochen. Der Aal wird in einer ſeparaten Schüſſel angerichtet 
und die eingekochte Brühe darüber gegoſſen. Aus 1 kg geſchälter Birnen 
macht man mit Zucker und Rotwein ein Kompot und ſerviert dies ebenfalls 
ſeparat und überfühlt zur Suppe. Statt Birnen kann man auch gedünſtete 
Zwetſchken oder Apfel dazu geben. 

Eierkäſe als Suppeneinlage. 2 Eier werden mit 4 Löffeln dicken 
ſaurem Rahm gut verſprudelt und etwas geſalzen. Man beſtreicht eine kleine 
Form mit Butter und füllt die Maſſe ein. Man ſtellt die Form ins Waſſer⸗ 
bad und läßt die Maſſe darin feſt werden. Mit einem Kaffeelöffel werden 
kleine Nockerln ausgeſtochen und in die Suppe gegeben. 4 

Baumwollſuppe. Auf 1 Ei rechnet man 2½ dkg Butter und 1 Löffel 
Mehl. Man berechnet dieſe Maſſe für 2 Perſonen. Die Butter läßt man 
nur zerſchleichen, nicht heiß werden und verſprudelt alles gut, ſalzt und wüfrzt 
mit etwas Pfeffer oder Muskatnuß. Den Teig gibt man in ein Töpſchen 
mit Schnabel, hält dasſelbe ſehr hoch und läßt die Maſſe in die Suppe ein 
laufen. Die Suppe darf man nur ein wenig verrühren. 

Payſanneſuppe. Alle Gemüſe und Wurzeln wie zur Julienneſuppe 
werden gut geputzt, breit dreieckig geſchnitten und mit Suppe gekocht. Auch 


gibt man dreieckig geſchnittene Kartoffeln dazu und läßt alles 2 Stunden kochen. 
Kurz vor dem Anrichten miſcht man noch 2 Löffel Paradiesäpfelpürse und 
einige Löffel voll feingeſchnittenes, mageres, gekochtes Kaiſerfleiſch bei. 

3 Butternockerln mit Rahm in Suppe. 15 dkg Butter werden 
flaumig abgetrieben, nach und nach 3 Dotter dazu gerührt, 1 Eßlöffel ſauren 
Rahmes, 3 Kaffeelöffel Mehles und etwas Salz. Man läßt den Teig 10 Minuten 
ſtehen, ehe man Nockerln in die Suppe einkocht. 

Grüne Kalbfleiſchſuppe. Abfälle von rohem Kalbfleiſch ſtößt man 
im Mörfer ſehr fein, gibt dieſen Brei ſamt Kalbsknochen und Sehnen in eine 
Kaſſerolle mit Fett, dazu eine blätterig geſchnittene gelbe Rübe und eine ringelig 
geſchnittene Zwiebel und dünſtet alles weich, indem man immer etwas Waſſer 
zugießt. Wenn der Fleiſchbrei gar und weich iſt, gibt man eine in Milch 
erweichte, paſſierte Semmel und drei hartgekochte, ebenfalls paſſierte Dotter 
dazu, etwas Salz und Pfeffer und läßt noch alles gut verkochen. Hierauf 
miſcht man 1— 2 Eßlöffel voll gekochten, zerſchnittenen Spinates und reichlich 
rohe feingewiegte, grüne Peterſilie bei und paſſiert nun die ganze Maſſe 
durch ein Haarſieb. Beim Anrichten kann man nach Geſchmack etwas ſauren 


Rahm dazu geben. Man reicht gebähte Semmelſchnitten dazu. 


Champignons⸗Schöberl. 3 abgerindete Semmeln werden in' Waſſer 
erweicht und dann ſehr feſt ausgedrückt. In einem Weidlinge werden ſie nun 
mit dem Kochlöffel gut abgetrieben, wobei man nach und nach 3 Dotter dazu 
rührt. 12—15 ungekochte, gut geputzte, ſehr feinblätterig geſchnittene Cham⸗ 
paignons vermiſcht man mit etwas Semmelbröſeln und grüner Peterſilie und 
rührt fie zur Maſſe, ſalzt und pfeffert dieſelbe etwas. Zum Schluſſe rührt 
man den feſtgeſchlagenen Schnee von 3 Klar darunter. Die Maſſe wird auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech geſtrichen, im Rohre gebacken und dann 
A würfelig geſchnitten zur Rindsſuppe gegeben. N 


Warme Vor⸗ und Zwiſchenſpeiſen. 


Ragont⸗Côtelettes. Aus einem gekochten Briefe, einem ebenſo großem 


SErtlücke kalter, gekochter, geräucherter Zunge, ebenſoviel gebratenen Kalbsbratens 


und ſriſch gedünſteten, oder in Eſſig eingelegten Champignons ſchneidet man 
ſehr vorſichtig, ſehr kleine Würfel. In einer Kaſſerolle läßt man ein Stückchen 
Butter zergehen und darin 1 Kaffeelöffel voll feingeſchnittener Zwiebel gelblich 
anlaufen, ſtäubt dann etwas Mehl daran und wenn dieſes gelblich geröſtet 


5 it, gibt man das Gefchnittene hinein, würzt mit etwas geriebener Muskatnuß 


und Salz, vergießt mit wenig Suppe oder Waſſer und läßt alles tüchtig auf⸗ 
kochen. Es muß ein dicker Brei ſein und darf nicht zu viel verrührt werden, 
damit die Würfel ihre Form nicht verlieren. Man bindet die Maſſe mit 
3 Dottern und läßt fie noch etwas fortkochen. Zum Schluſſe fügt man noch 
den Saft von 1 oder 2 Zitronen und 1—2 Kaffeelöffel voll Worceſterſhire⸗ 
ſauce bei. (Man erhält dieſe in Flaſchen in jedem feineren Chareuteriegeſchäfte.) 

un wird die Maſſe in eine Porzellanſchüſſel gegeben und mit dieſer einen 
halben Tag auf das Eis geſtellt. Das Ragout muß ganz ſteif werden. Dann 
ſormt man kleine zierliche Cotelettes daraus, paniert fie in Ei und Bröſeln 
und bäckt ſie aus dem Schmalze. Beim Anrichten ſteckt man ein kurzes Stückchen 
Spaghetti (dünne Maccaroni) ſtatt eines Beinchens in jede Cötelette, doch 
7 dborher überzieht man das Maccaroniſtückchen mit Staniol. Am Ende des⸗ 

felben bindet man eine kleine Schleife aus weißem Seidenbändchen oder ſteckt 


eine kleine, zierliche Papiermanſchette daran. Man ſerviert Zuckererbſen dazu. 
Bei feſtlichen Gelegenheiten richtet man die Cotelettes auf einem Sockel zierlich 
an. Dieſe Ragoatmaſſe kann man auch in Muſcheln füllen, mit Bröſeln, ge⸗ 
riebenem Parmeſankäſe beſtreut und mit Butter betropft, au gratin im Rohre 
backen. Vor dem Auftragen tropft man noch etwas Woreeſterſhireſauce darüber. 


Hummerſoufflée. 7 dkg Butter läßt man zerſchleichen und darin 
7 dkg Mehl leicht anlaufen. Man vergießt mit % 1 Milch und gibt die 
zerſtoßenen Eier eines friſchen, gekochten Hummers dazu und würzt mit Salz, 
Cayennepfeffer und 1 Teelöffel voll Anchoviseſſenz. Wenn alles verkocht, 
dicklich und ausgekühlt iſt, mengt man 3 Dotter und das feingehackte Fleiſch 
eines kleinen gekochten Hummers darunter. Die 3 Klar werden zu feſtemm 
Schnee geſchlagen, mit 1 Eßlöffel voll Obers vermiſcht und unter die Maſſe 
verrührt. Man füllt nun die Maſſe in kleine mit Butter beſtrichene Porzellan⸗ 
oder Papierkäſtchen, legt ein haſelnußgroßes Stückchen Butter darauf, ſtellt die 
Käſtchen auf ein Blech und bäckt die Maſſe 10 Minuten im Rohre. 3 
Kalbs⸗ oder Lamms⸗Cötelettes A la princesse. Nachdem man die 
gut und zierlich zurechtgemachten, ein wenig geklopften und geſalzenen Cotelettes 
in zerlafjener Butter halb gar gedünſtet hat, läßt man, in einer andern Kaſſerolle, 
in 6 dkg Butter einen Eßlöffel voll gehackter, grüner Peterſilie, ebenſoviel fein⸗ 
gewiegte Schalotten, einige kleingehackte Champignons und feingehackten rohen 
Schinken (Sandanielo) fünf Minuten lang anlaufen, fügt / Liter Suppe, etwas 
Pfeffer, Salz, eine Priſe geſtoßenen Zuckers, den Saft einer halben Zitrone, 
zwei Dotter und etwas geriebener Muskatnuß bei, verrührt alles auf dem Feuer 
zu einer dicklichen Sauce, die jedoch nicht zum Kochen gebracht werden darf 
Wenn dieſe Sauce beinahe erkaltet ift, taucht man die halb garen Cotelettes 2 
hinein und legt ſie für einige Stunden auf's Eis. Dann werden ſie in Ei 
und Bröſeln gedreht und in Butter gebraten. Man gibt ſie zu feinem, grünen 
Gemüſe. | 3 
Maccaroni mit Karfiol. 2 Karfiolroſen kocht man mit einem 
Stückchen Butter in Salzwaſſer und legt ſie auf ein Sieb. In demſelben 
Waſſer kocht man 21 dkg. Maccaroni bis ſie weich ſind und läßt fie eben 
falls auf einem Siebe abtropfen, dann wird folgendes Köchel gemacht: Es 
werden 7 dkg Butter mit 2 dkg Mehl, ſchwach ¼ 1 Milch, 2 Dotter, 
nebſt 5 dkg Parmeſan und etwas Salz in einer Kaſſerolle am Herde beſtändig 
gerührt, bis die Maſſe dick wird, gleich vom Feuer genommen und noch ſo 
ange gerührt, bis die Maſſe ausgekühlt iſt. Nun beſtreicht man eine Auflau⸗ 
ſchüſſel mit Butter, legt eine Lage Maccaroni, eine Lage Karfiol und einen 
Teil des Köchels, dann wieder Maccaroni, Karfiol uſw. bis alles verbraucht 
iſt, ein und ſtreut zuletzt viel geriebenen Parmeſankäſe und einige zerpflückte 
Stückchen Butter darauf und läßt die Speiſe im Rohre backen. a 
Ragvüt-Boripeife in Germteigbechern. 1¼ dkg Germ wird mit 
1½ Stück Würfelzucker und 6 Löffeln lauer Milch aufgelöſt. Dann gibt man 
die aufgelöſte Germ zu 20 dkg Mehl, ſalzt etwas, miſcht noch 6 Dotter, 
1 ganzes Ei mit 7 dkg zerlaſſenem Rindſchmalze verſprudelt dazu und ſchlägt 
den Teig ſehr fein ab. Kleine, hohe, glatte oder gerippte Paftetenformen be⸗ 
ſtreicht man gut mit Rindſchmalz oder Kunerol, füllt ſie mit dem Germteige 
nur halbvoll an, läßt den Teig darin gut gehen und bäckt die Paſtetchen auf 
ein Blech geftellt im Rohre Dann höhlt man ſie aus, hält ſie warm und 
füllt fie vor dem Auftragen mit beliebigem Nagoüt. 3 


Feine Maeccaronipaſtete mit Repphuhnfülle. Aus 11 dkg Mehl, 
dkg Butter, Salz, 1 Dotter und etwas Wein macht man einen mürben 
Teig, rollt ihn dünn aus und füttert mit 2/ Teil davon eine Auflaufſchüſſel 
anz aus und behält den Reſt des Teiges für den Deckel. / eines Packetes 
ſehr feiner Maccaroni (Spaghetti) kocht man in Salzwaſſer. 5 dkg Butter 
treibt man mit 3 Dottern ab, miſcht / 1 ſauren Rahm, 4 Löffeln geriebenen 
Parmeſankäſes, 8 dkg fein gewiegten Schinkens, 8 dkg fein gewiegter Zunge, 
Pfeffer und Salz dazu. Nun legt man in die ausgefütterte Form eine Schichte 
dieſer Maſſe, dann Maccaroni, dann wieder von der Maſſe und wieder 
Maccaroni. Als letzte Schichte kommt auf die Maccaroni ſchön von den 
Knochen ausgelöſtes in feine Scheiben geſchnittenes Repphuhnfleiſch, von einem 
in Speck und Wurzelwerk gedünſteten Repphuhn. Zuletzt gibt man eine Platte 
vom mürben Teig, ſchließt die Ränder gut, ziert noch die Oberfläche mit 
Teigrollen, welche auch ausgeradelt werden können, und macht in die Mitte 
ein Luftloch, welches man mit in Franzen geſchnittenem Teige verziert. Dann 
bäckt man die Paſtete im Rohre goldgelb und trägt ſamt der ſchönen 


Schüſſel auf. 
Liſche. 


. Forellen au gratin. ¼ kg friſcher Forellen werden gut geputzt, von 
allen Gedärmen gereinigt, in einer tiefen Auflaufſchüſſel geordnet und mit 
2 Gläſern Weißwein überſchüttet. 25 dkg Butter werden klein zerpflückt 
darüber gegeben, nebſt einer Handvoll blätterig zerſchnittenen Champignons, 
Salz, Pfeffer und feingewiegter, grüner Peterſilie. Obenauf ſtreut man feine 
Semmelbröſeln und geriebenen Parmeſankäſe. Man bäckt nun die Forellen 
I Stunde im Rohre und begießt ſie fleißig mit der heraustretenden Butter. 
Die Kruſte muß bräunlich und reſch werden. Die Speiſe wird ſamt der 
Schüſſel ſerviert. f 
5 Gutes Rezept, Fiſche zu kochen. (Oſtpreußiſche Art.) 8—10 Kar⸗ 
boffeln läßt man in viel Salzwaſſer zu einer dicklichen Brühe zerkochen, gibt 
einige Zwiebel, ein Lorbeerblatt und etwas grob geſtoßenen Pfeffer dazu, dann 
erſt einen ca. 3 kg ſchweren Fiſch, den man in 3—4 Stücke zerſchnitt, und läßt 
I ihn langſam 2¼ Stunden ſieden, indem man alle 10 Minuten einen kleinen 
Schuß kalten Waſſers zugießt, um den Sud abzuſchreken, daß er recht ſtille 
kocht. Eine Viertelſtunde vor dem Anrichten gibt man in die Brühe ein ziem⸗ 
lich großes Stück friſcher Butter. Die Fiſchſtücke werden herausgehoben, auf 
eine Schüffel gegeben, die Brühe paſſiert und zum Fiſch gereicht. 
Zander⸗ oder Schillfilets A la Joinville. Einen Zander oder 
Schill ſchuppt, putzt und nimmt man aus, zieht ihm die Haut ab und löſt 
dnu beiden Seiten des Fiſches die Filets von den Mittelgräten vorſichtig ab, 
ohne das Fleiſch zu zerreißen. Man ſalzt die beiden Fiſchteile gut ein und 
laßt ſie ſo eine Weile abliegen. Eine Pfanne beſtreicht man gut mit Butter, 
legt einige klein geſchnittene Schalotten oder eine kleine Zwiebel, grüne Peter⸗ 
ſilie und einige weiße Pfefferkörnchen, nebſt den Fiſchfilets hinein, übergießt 
dieſelben mit weißem Wein und läßt ſie dünſten. Wenn die Filets gar gekocht 
ſind, nimmt man ſie heraus und ſtellt ſie beiſeite warm. Den Saft läßt 
man noch gut einkochen, ſeiht ihn, miſcht einige Stückchen Butter, 2—3 Dotter (ift 
der Fiſch groß, auch mehr) bei und ſchlägt ihn am ſchwachen Feuer, bis ſich 
eine dicke Sauce bildet, welche mit Salz, Zitronenſaft (eine halbe Zitrone) und 


8 ˙ 


Cayennepfeffer gewürzt wird. Die Sauce wird bis zum Gebrauche im Waſſer⸗ 


bade warm gehalten. Die Fiſchteile werden auf einer Fiſchſchüſſel angerichtet, 
mit würfeligen Trüffelſtückchen, Champignons, Hummerſtückchen oder Krebs⸗ 
ſchweifchen, grüner Peterſilie und ganzen, kleinen Erdäpfeln garniert. Nimmt 
man Krebsſchweifchen, jo kann man zur Saucs auch Krebsbutter miſchen. Zum 
Schluſſe wird die Sauce nur über die Filets gegoſſen. 

Seezunge à la bonne femme. Die Seezungen werden, nachdem ſie 


ER geputzt und ihre Haut abgezogen wurde, in einem gewöhnlichen Fiſchſude ge⸗ 4 


gekocht. Inzwiſchen bereitet man aus 3 Eßlöffeln voll Butterſauce, einem 
Stückchen Krebsbutter oder etwas Paradiesäpfelmarmelade (1 Löffel), etwas 


Cayennepfeffer, Salz und Maggiſaft, eine Sauce, die man paſſiert. Nun legt 


man die Fiſche auf eine feuerfeſte, mit Butter beſtrichene Porzellanſchüſſel, 
ſchneidet 4 Stück Champignons oder Herrenpilze (für einen Fiſch gerechnet) in 


kleine Teile, ſtreut dieſe auf die Fiſche, gießt die paſſierte Sauce darüber und 


auf die Sauce ſtreut man noch geriebenen Parmeſankäſe und Semmelbröſeln, 
belegt dieſe mit zerpflückten Butterſtückchen und läßt die Fiſche 15 —20 Mir 
nuten im Rohre gratinieren. 


Fleiſchſpeiſen. 


— 


Fleiſchkäſe aus friſchem Fleiſch. 50 dgk Rindfleiſch, 17 dek von 


fettem Schweinefleiſch treibt man durch die Fleiſchmaſchine und paſſterl alles. 


10 dgk geſelchten Specks ſchneidet man klein würfelig und miſcht ihn nebſt 
etwas Semmelbröſeln, einem kleinen Ei, Salz, Pfeffer und Neugewürz zum 
Paſſierten. Eine Kaſſerolle legt man mit dünnen Speckplatten aus, drückt 
die Maſſe hinein, gießt etwas Waſſer darauf und läßt ſie im Rohre backen. 
Man übergießt ſie öfters mit dem Safte. 

Schinken⸗Schnitzeln. 1 kg Schinken mit Fett oder fettes geſelchtes 
Kaiſerfleiſch (ohne Knochen gewogen) wird durch die Fleiſchhackmaſchine ge 
trieben. Eine Semmel erweicht man in Waſſer, drückt fie gut aus und treibt 
ſie, wenn der gehackte Schinken das zweitemal durch die Maſchine getrieben 
wird, mit demſelben durch. Man miſcht ein Ei, einige Löffel voll geriebenen 


Parmeſankäſes, etwas Majoran, etwas Pfeffer und einige Löffeln voll ſauren 


Rahmes darunter, daß die Maſſe ſaftig, aber nicht zu weich wird. Sollte ſie 
ſehr weich ſein, miſcht man etwas Bröſeln darunter. Salz darf nur wenig 
oder gar nicht dazu kommen, weil der Schinken geſalzen iſt. Man formt kleine, 
runde ſchöne gleichmäßige Schnitzchen daraus, paniert fie in Ei und Bröſeln 
und bäckt ſie aus heiſem Schmalze. Man ſerviert gedünſtete, grüne Erbſen, 
oder grüne Fiſolen, oder Kochſalat mit Erbſen oder beliebigen grünen Salat dazu. 
Parmeſauſchlögel. In einen ganzen Kalbsſchlögel ſticht man mit 
einem Meſſer ziemlich viele tiefe Löcher ein und ſteckt in dieſe fingerdicke 
Stücke von Parmeſankäſe hinein, ſalzt etwas und brät den Schlögel mit 
Butter. Der Käſe verſchwindet ganz beim Braten. : 
Pikante Schweins⸗Cötelettes. Kilo rohes Schweinfleiſch wird 
mit 12½ dkg Rindsnierenfett durch die Hackmaſchine getrieben, dann mit 2 
bis 3 entgräteten gehackten Sardellen und 1 —2 in Milch erweichten, gut 
ausgedrückten mürben Laibchen (Baunzerln) vermengt. In etwas Butter läßt 
man eine geriebene Zwiebel anlaufen, miſcht dieſe unter die Fleiſchmaſſe, 
pfeffert und ſalzt und um die Maſſe gut haltbar zu machen, miſcht man nach 
Bedarf Semmelbröſeln darunter. Dann formt man flache, cötelettesartige 


Scheiben davon, dreht dieſe in Ei und Bröſeln und bäckt fie in Schmalz oder 
Butter oder beides gemiſcht, ſchön bräunlich. 
Daniel ⸗Roſtbraten. Der Roſtbraten wird geklopft, von den Knochen 
befreit, mit Pfeffer und Salz eingerieben, in Mehl getaucht und ſchnell ab⸗ 
gebraten bis er Farbe hat. Indeſſen röſtet man fein gewiegte Zwiebel in fein 
gehacktem Specke, gibt den Roſtbraten darauf, gießt etwas Weißwein und 
Suppe dazu, ſtäubt etwas mit Mehl und läßt den Roſtbraten 1 Stunde 
bünſten, doch vorher gibt man blanchierte, dreſſierte Gemüſe, wie: Paradies⸗ 
äpfel, Karotten, Karfiol, Kohlrüben, grüne Fiſolen, grüne Erbſen, Zuchetti, 
Spargelſpitzen und etwas Eſtragon⸗Eſſig dazu. Iſt der Roſtbraten zu 3/, 
fertig, ſtellt man ihn ins Rohr um noch ¼ Stunde zu braten. Man ſerviert 


Worcheſter⸗Sauce dazu. 
Geflügel. 


a Ungariſches Hühnerpörkelt. 2 junge Hühner werden roh in Vierteln 
geſchnitten. 2 feingewiegte Zwiebeln läßt man mit grüner Peterſilie in 15 dkg 
7. Butter anlaufen und gibt die Hühnerſtückchen, nebſt Lebern und Magen dazu, 
würzt mit ¼ Kaffeelöffel Paprika und Salz und vergießt mit Suppe. Man 
I dünftet die Hühner bis fie weich find und fügt gegen Ende 1 Löffel Paradies⸗ 

üpfelmarmelade bei. Die verkochte Sauce wird paſſiert über die angerichteten 
Hühner gegeben. Man ſerviert Nudeln oder Nockerln dazu. 
Poulards à la Savigny. 2 ſchöne Poulards werden gut geputzt, roh 
in 6 Stücke geſchnitten, mit Salz und Pfeffer, gewiegter, grüner Peterſilie 
beſtreut und mit Zitronenſaft beträufelt. Dann läßt man die Stücke mit ge⸗ 
wiegter Zwiebel und Butter goldbraun braten, gießt nach und nach ½ 1 Kraft⸗ 
ſuppe dazu und gibt 2 gebrochene Paradiesäpfel hinein und läßt alles dünſten. 
Schließlich ſtäubt man 2 Löffeln Mehles daran, läßt dieſes verkochen, und 
wuürzt mit Salz und Zitronenſaft. Die Sauce wird paſſiert. Man kocht feine 
Maccaroni, gibt fie in etwas Butter, richtet fie auf einer runden Platte berg⸗ 
artig an und begießt ſie mit etwas von der Sauce. Ringsum legt man die 
Poulards und befeuchtet dieſe auch mit etwas Sauce. Die übrige Sauce wird 
ſeparat ſerviert. 


Gemüſe. 


Gefüllte Karotten. Blanſchierte, ſchöne, gleichgroße Karotten werden 
ausgehöhlt und mit grünem Erbſenpüree gefüllt, welches vorher mit etwas Butter 
und Dottern vermiſcht wurde. Dann läßt man die Karotten mit Butter, 
Zucker, Salz und etwas Suppe weich dünſten. f 

Gefüllte, feine Kohlwürſtchen. Von großen Kohlblättern ſchneidet 
man die dicken Rippen etwas dünner und kocht ſie in Salzwaſſer nicht zu 

weich. Gebratenes Kalbfleiſch hackt man fein, miſcht Eingerührtes von zwei 
ern, etwas in Milch geweichte und ausgedrückte Semmel und grüne Peter⸗ 

lie dazu. Ein Stück Krebsbutter treibt man mit zwei bis drei Eiern ab, 
miſcht obige Maſſe dazu, nebſt etwas Ingwer, Salz und ſauren Rahm. Man 
ſtreicht die Maſſe auf die Blätter, rollt jedes Blatt zu einem Würſtchen, über⸗ 
bindet es mit feinem Bindfaden und läßt ſie in Butter etwas anbraten bis 

fe Farbe bekommen. Eine Porzellanſchüſſel wird mit Krebsbutter beſtrichen, 
die Würſtchen legt man darauf, übergießt ſie mit ſaurem Rahm und läßt ſie 
im Rohre backen. Wird ſamt Schüſſel ſerviert. 
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Mit Rahm gebratener Kohl. Mehrere kleine Kohlköpfe werden 
nach der Größe in zwei oder vier Teile zerſchnitten, wie Salatherzchen, in 
Salzwaſſer weich gekocht, abgeſeiht und in eine mit Fett beſtrichene Brat⸗ 
pfanne gelegt. Man übergießt ſie ſehr reichlich mit gutem, ſauren Rahme und 
läßt fie im Rohre braten, wobei man fie noch öfters mit ſaurem Rahme 
übergießt. Wenn ſie obenauf bräunlich ſind, werden ſie als Fleiſchgarnierung 
verwendet oder man gibt ſie als Vorſpeiſe mit Zunge oder Salami garnierk. 
Wiener gemiſchte Gemüſe. Man putzt und halbiert kleine Karotten, 
Radieschen, ſchneidet Bruchſpargel würfelig, einige Champignons oder Mor⸗ 
cheln in 4 Teile, gibt noch Erbſen dazu und dünſtet alles in Butter weich. 
Man gibt fie dann in eine Yutterfauce und würzt mit Salz, etwas Zucker 
und Maggiſaft. Beim Anrichten legt man 1 Stückchen friſchen Butter darauf 
Gefülltes Kraut mit Erbſen. Man höhlt mehrere ſehr kleine, feſte 
Krautköpfe aus und füllt ſie mit folgender Fleiſchfülle: Reſte von gebratenem 
Fleiſche werden fein gehackt, mit einem großen Schöpflöffel voll grüner, in 
Butter gedünſteter Erbſen, etwas Krebsſchweiferln, Salz und Pfeffer vermiſcht 
und mit 2 Dottern legiert. Wenn die Köpfe damit gefüllt find, legt man ſie 
in eine Kaſſerolle, gibt von einem Krautblatt einen Deckel darauf und dünſtet I 
die Köpfe ſehr lange. Gegen Ende gießt man etwas Butterſauce darüber und 
läßt damit aufkochen. 4 
Franzöſiſches Kraut. 3 kleine Krautköpfe ſchneidet man auseinander, 
überbrüht ſie mit ſiedendem Salzwaſſer, damit ſie ſchön weiß werden, dann 
höhlt man ſie bis auf einige Blätter aus und füllt ſie mit nachfolgender Fülle: 
28 dkg von einer Kalbsbruſt werden fein gehackt, etwas Beinmark und Krebs⸗ 
ſchweifchen beigemengt. Mit Krebsbutter macht man aus 2 Eiern Eingerührtes, 
ſalzt und pfeffert, dann miſcht man das Eingerührte und noch 2 rohe ganze 
Eier zum Fleiſche und füllt damit die Krauthälften. In eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Kaſſerolle legt man die Köpfe ein, gibt noch etwas Butter darauf 
und bäckt ſie langſam im Rohre. ? 
Artiſchoken au vin de Bordeaux. Man kocht die geputzten Arti⸗ 
ſchoken in Salzwaſſer weich und läßt ſie dann in einer Kaſſerolle mit Butter 
und gutem Bordeauxwein dünſten. Man ſerviert geriebenen Parmeſankäſe dazu. 
Linjen-Cötellettes. Man kocht die geklaubten Linſen ſehr weich und 
wiegt ſie fein auf. Etwas grüne Peterſilie und feingewiegte Zwiebel läßt man 
in Fett anlaufen, gibt die Linſen und etwas Semmelbröſeln dazu und dünſte!t 
noch alles zuſammen eine Weile. Etwas überkühlt miſcht man 1 Ei darunter, 
ſalzt ein wenig und formt kleine Cötelettes daraus, welche man in Ei und * 
Bröſeln einpaniert und aus dem Schmalze bäckt. Man läßt fie auf einem 
Siebe abtropfen und richtet ſie dann an. Man gibt Spinat, Kohlrüben oder 
Kochſalat dazu. a 
Pilzling⸗Schnitten. Von ſehr großen, rohen Herrenpilzen, 
welche gut geputzt werden, ſchneidet man halbfingerdicke große Schnitten ab, 
ſalzt und pfeffert ſie etwas, paniert ſie in Ei und Semmelbröſeln und bäckt 
ſie aus dem Schmalze. Man gibt ſie als Garnierung zu Lungenbraten und 
dergleichen oder als Auflage auf beliebiges, grünes Gemüſe 4 


Eierſpeiſen. 


Eier & la (ocotte. Eine kleine Schale, wie zu Fondues, oder ein 
kleines zierliches Reinderl wird mit Butter beſtrichen, ein Ei hineingeſchlagen, 1 


geriebener Parmeſankäſe und Salz darauf geſtreut und mit etwas Maggiſaft 
pft; ins bain-marie (Waſſerbad) geſtellt und nur ſo lange darin gekocht, 
bis das Ei gar iſt, etwa 5 Minuten, dann ſammt dem Schüſſelchen ſofort 
ſerviert. Kann als kleine Vorſpeiſe oder abends zum Tee gereicht werden. 


3 Amerikaniſche Eier. Mehrere harte, gekochte Eier ſchält man, legt 
8 noch heiß in eine Porzellanſchüſſel und überſchüttet ſie mit einer guten 
utterſauce, welche mit Milch vergoſſen und gut gepfeffert wurde. 


Gefüllte Spargel⸗Omelettes. / kg Spargel wird geputzt, in 
3 bis 4 Stücke geſchnitten, in Salzwaſſer gekocht, ern eme gut 
abgeſeiht in eine kleine Kaſſerolle mit einem Stückchen Butter gegeben und 
warm geſtellt. Einen kleinen Teller voll Champignons putzt man, ſchneidet 
die Champignons in kleine Stücke und kocht ſie in Salzwaſſer. Man bereitet eine 
zarte Butterſauce, von einem kleinen Stückchen Butter, vergießt ſie mit etwas 
von dem Champignonswaſſer und würzt mit Maggiſaft, ſalzt ein wenig und gibt “ 
zuletzt die Champignons dazu und ftellt die Sauce auch warm. Einen Deſſert⸗ 
keller voll geriebenen Parmeſankäſes bereitet man auch vor. Nun bäckt man 

drei ſchöne, große Schaum⸗Omelettes. Hiezu rührt man einen Kochlöffel voll 
Mehl mit etwas Milch glatt ab, gibt vier Dotter dazu, etwas Salz und zu⸗ 
letzt den feſten Schnee von vier Klar. Wenn die drei Omelettes gebacken 
ſind, legt man eine davon auf eine ſchöne, runde Porzellanſchüſſel, mit welcher 
die Speiſe zu Tiſche kommt, gibt die heißen Spargelſtücke darauf, dann die 
weite Omelette, auf welche man den geriebenen Parmeſankäſe ſtreut, und zuletzt 
die dritte Omelette, über welche man die Champignonsſauce gießt. Die Speiſe 
wird ſofort ſerviert. Sehr gut iſt die Speiſe auch, wenn man ſie ſtatt mit 
Spargel, mit gedünſteten grünen Erbſen oder italieniſch bereiteten Spinat oder 
mit gedünſteten Paradiesäpfeln füllt. 


Ungariſche Omelette. 8 Eier werden mit einem nußgroßen, zer⸗ 
ſchlichenen Stückchen Butter, 2 Eßlöffeln Milch, 2 Eßlöffeln geriebenem Par⸗ 
leſankäſe und Salz gut verſprudelt; dann bäckt man die ganze Maſſe in 
Butter in einer großen Omelettenpfanne. Wenn die Omelette auf der Schüſſel 

I liegt, beſtreicht man fie mit warmer, paprizierter Paradiesäpfel⸗Marmelade 
und beſtreut ſie ſtreifenweiſe mit Parmeſankäſe und Schnittlauch ſo, daß die 
Farben hübſch abwechſeln. 


CEierſpeiſe mit Trüffeln und Lachs in Muſcheln. Eine geputzte, 
I feinblätterig geſchnittene Trüffel und 10 akg geräucherten, würfelig geſchnittenen 

Lachs läßt man in Butter dünſten. 5 ganze Eier, 2 Dotter, 2 Löffeln Obers, 
Salz, Pfeffer und etwas Maggiſaft verſprudelt man ſehr gut und rührt es 
dus akg Butter. Wenn die Maſſe anfängt dicklich zu werden, was ſehr raſch 
der Fall iſt, gibt man das Gedünſtete dazu, rührt es ſchnell und füllt Alles 
um erwärmte Muſcheln und ſerviert ſofort. 


7 Eier à la Creme. Aus 4 Dottern, ½0 1 Obers, 1 nußgroßen 
Stückchen Butter, Salz und 4 Eßlöffeln voll Parmeſankäſes ſprudelt man am 
euer eine Creme. Wenn ſie erkaltet ift, miſcht man den feſten Schnee von 
4 Klar dazu, füllt die halbe Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Auflauf⸗ 
ſchüſſel, bäckt dies im Rohr bis es hellbraun iſt, gibt dann 4— 5 pochierte 
Eier darauf und den Reſt der Creme, beſtreut ſie mit Parmeſankäſe und 
bäckt das Ganze noch 10 Minuten. 
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Einfadye Mehlſpeiſen. 


Scheiterhaufen. I. Drei abgeriebene feine Semmeln oder mürbes Kaffee⸗ 
brot oder Reſte von Gugelhupf ſchneidet man in dünne Schnitten und erweicht 
ſie in 1 Liter gezuckerter Milch, welche man mit einigen Eiern vorher ver⸗ 
ſprudelte. Man belegt mit den Schnitten einen mit Butter beſtrichenen Model, 


ſtreut Sultaninen, geſtiftelte Mandeln und etwas Zitronenſchalen zwiſchen 4 


jede Lage, bis der Model voll iſt und ſchüttet noch den Reſt der Milch darüber. 
Man ſtreut obenauf Zucker und bäckt die Maſſe ſchön gelb. 

II. Man kann auch die Schnitten auf eine flache Porzellanſchüſſel berg⸗ 
artig auflegen, backen und dann mit gezuckertem Schnee überziehen und noch⸗ 
mals ins Rohr geben bis der Schneeüberzug gelblich wird. 

III. Zwiſchen jede Lage Schnitten kann man auch gedünſtete Aepfel⸗ 
oder Quittenſpalten einlegen und Roſinen und Mandeln oder Haſelnüſſe ein⸗ 
ſtreuen oder die Schnitten in ſüßen, roten Wein tauchen und Zitronat und 
Mandeln oder Pignolien darunter ſtreuen und mit in gezuckerter Milch zer⸗ 
ſprudelten Eiern überjchlitten und entweder im Model oder mit Schnee über⸗ 
zogen auf der Schüſſel backen. Dieſe Speiſe kann aus verſchiedenen Reſten 
von Germſpeiſen, Faſchingskrapfen ꝛc. gemacht werden. 

Schinken⸗Fleckerln aus Frittaten. Aus 3 Eiern, Milch und Mehl 
bäckt man dünne Frittaten und wenn ſie ausgekühlt ſind, ſchneidet man ſie 
zu viereckigen Fleckerln, doch läßt man 3—4 Ganze zurück. Dann wiegt man 
Schinken ſehr fein und verrührt ihn mit den Fleckerln und gibt viel ſauren 
Rahm, etwa ½ 1 und etwas Salz dazu. Eine gut mit Butter beſtrichene 
Form belegt man am Boden mit 2 großen Frittaten, gibt die Fülle hinein 
und deckt fie mit einer oder 2 Frittaten zu. Man läßt fie nun ¼ Stunden 
im Rohre backen. Wird geſtürzt ſerviert. Oder man bäckt alles in einer Auf 
laufſchüſſel und trägt die Speiſe in dieſer auf. Als hübſche Vorſpeiſe kann 
man die Fleckerln in kleinen Formen backen, ohne fie mit ganzen Frittaten 
auszufüttern. In dieſem Falle beſtreicht man die Formen mit Butter, beſtreut 
fie mit ſehr feinen Semmelbröſeln und miſcht unter die Fülle noch 2 ver⸗ 
ſprudelte Eier. Werden geſtürzt. 

Lungen⸗Knödel. Eine Kalbslunge wird mit Wurzelwerk gekocht, dann 
ſehr fein mit dem Wiegemeſſer geſchnitten. Gewiegte, grüne Peterſilie, etwas 
Zwiebel läßt man in Butter anlaufen, röſtet darin die Lunge, pfeffert, ſalzt 
und gibt etwas Majoran oder Thymian dazu. Nun bäckt man beiläufig 
10 Frittaten, beſtreicht jede mit der geröſteten Lunge und rollt fie zuſammen. 
Man beſtreicht ein Tuch gut mit Butter und legt die Frittaten neben⸗ und 
aufeinander auf das Tuch, bindet dieſes ſo zuſammen, daß ſich ein Knödel 
bildet und kocht dieſen „ Stunden in Salzwaſſer. Beim Anrichten ſchmalzt 
man den Knödel mit zerlaſſener Butter ab. ö 

Topfen⸗Götzen. (Erzgebirge.) In eine mit Butter beſtrichene Auf 
laufſchüſſel legt man dünne Semmelſchnitten, beſtreut dieſe mit einer Miſchung 
von paſſiertem Topfen, Salz, etwas Semmelbröſeln und etwas Mehl. Dann 
legt man wieder Semmelſchnitten und Topfenmiſchung, bis die Schüſſel halb 
voll ift. Nun übergießt man das Ganze mit / —1 1 Milch, welche mit 2 
bis 3 Eiern verſprudelt wurde, legt einige zerpflückte Butterſtückchen darauf 
und läßt die Speiſe ¼ —1 Stunde lang im Rohre backen. 5 

Fleiſchfrittaten. Zuerſt bereitet man gewöhnliche Frittaten aus 2 Eiern 
uſw. Inzwiſchen treibt man gebratene oder gekochte Fleiſchreſte mit Spe 


: durch die Hackmaſchine, läßt gewiegte Zwiebel in Fett anlaufen, gibt gewiegte 


grüne Peterſilie dazu, dann das Gehackte, Pfeffer und Salz und dünſtet mit 
etwas Suppe und ſaurem Rahm. Die Frittaten beſtreicht man mit dem Ge⸗ 

dünſteten, rollt fie ein und legt ſie neben- und übereinander in eine mit Butter 

beſtrichene Auflaufſchüſſel. 2 Dotter werden, mit ſaurem Rahme verſprudelt, 

darüber gegoſſen und das ganze im Rohre gebacken. Man gibt Spinat oder 
Kochſalat dazu. ; 


Erdäpfelſpeiſen. 


Erdäpfel à la duchesse als Garnierung. 6 heiße, im Rohre ge⸗ 


bratene, große Erdäpfel ſchält und paſſiert man raſch und mengt, ſolange ſie 


noch warm find, 5 dkg Butter, 2 Dotter, Salz und Pfeffer dazu und verrührt 
alles zu einer weichen Maſſe. Dieſe füllt man in eine Dreſſierſpritze und ſpritzt 
kleine Häufchen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech und läßt fie 20—25 
Minuten goldgelb backen. Sehr fein als Garnierung zu Lungenbraten, Wild⸗ 
pret oder Fricandeau. 


Alilchſpeiſen und Schmarren. 


Milch⸗Nockerlu. 4 Löffeln zerſchlichener Butter werden mit 4 Dottern 
gut abgetrieben, dann miſcht man von 4 Klar den feſten Schnee bei und 
zuletzt 2 Löffeln Mehls. In viel ſiedender Milch kocht man einige kleine 
Nockerln ein, läßt ſie nur kurz kochen, dreht ſie einmal um, nimmt ſie bald 
heraus und legt fie gleich auf die Porzellanſchüſſel. Dann kocht man nach 


und nach die übrigen Nockerln ebenſo ein, bis alle fertig und hübſch gelegt 
ſind. Auf der Schüſſel beſtreut man ſie dick mit feingeſtoßenem Zucker und 
brennt dieſen mit einem glühenden Schäuferl und trägt die Speiſe ſofort auf. 
Die übrige Milch iſt zum Kaffee noch gut zu verwenden. 


Strudel. 


Schwarzbeeren⸗Strudel. Einen fein ausgezogenen Strudelteig (ſiehe 
9 00 Bereitung) betropft man mit viel Butter oder Ceres⸗Fett, ſchneidet den 
dicken Rand weg, ſtreut rein gewaſchene Schwarzbeeren, nicht zu dicht und 
viel Zucker darauf, gibt noch eine Handvoll in Butter geröſteter Semmelbröſeln 
dazu und rollt den Teig leicht zuſammen, dreht ihn ſchneckenförmig, gibt ihn 
in eine mit Ceres⸗Fett gut ausgeſtrichene Kaſſerolle und bäckt ihn eine Stunde 
im heißen Rohre. Obenauf wird er mit Fett beſtrichen. 


Germſpeiſen. 


Mürbe Salſen⸗Kipferln. Man macht auf dem Nudelbrette aus 
25 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 1½ dkg aufgelöſter Germ, 3 Dottern, 3 Löffeln 
Milch, 1 Löffel Zucker und etwas Salz ſchnell einen Teig an. Man läßt 
ihn auf dem Brette 1 ¼ Stunden gehen, walkt ihn aus und überſchlägt ihn 
wie Butterteig, und klopft ihn, dann läßt man ihn wieder 1 Stunde gehen, 
überſchlägt ihn nochmals, walkt ihn aus und ſchneidet dreieckige Flecken herab, 
füllt dieſe mit beliebiger Salſe, formt Kipferln daraus, beſtreicht ſie mit Ei 
und bäckt ſie gleich im Rohre. Beim Anrichten überzuckert man ſie. 
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55 Prager Krapfen. Man macht einen Germteig aus 1 kg 12 dkg 
erwärmtem Mehle, 14 dkg Rindſchmalz, 3 ¼ Deziliter Milch, 2 dkg Germ, 
etwas Salz, 4 Löffeln geſtoßenem Zucker, 5 ganzen Eiern und 14 dkg ge⸗ 
ſchälten, gehackten Mandeln. Man fügt noch die feingewiegte Schale einen 
halben Zitrone bei. Der Teig wird gut abgeſchlagen und 1 Stunde gehen 
gelaſſen. Wenn er gut gegangen iſt, fticht man mit einem Eßlöffel längliche 
Stücke ab, formt fie gleichmäßig und läßt fie nochmals gehen. Dann werden 
ſie aus dem heißen Schmalze gebacken, öfters umgedreht, bis ſie ſchön braun 
und leicht find. Man legt fie auf ein mit Fließpapier belegtes Sieb zum Ab- 
tropfen, rollt fie dann in feinen Zucker, welchem man nach Geſchmack Zimmet 
beimengen kann. Sie ſind beſonders gut, wenn ſie einen Tag alt ſind. Es 
werden zirka 60—62 Krapfen aus dieſer Maſſe. 72 

Schinken⸗Kipferln. Auf einem Brette bröſelt man 22 dkg Butter 
mit 22 dkg Mehl gut ab, gibt 2 Dotter, 2 dkg in etwas Milch aufgelöſter 
Germ und eine Priſe Salz dazu und verarbeitet tüchtig den Teig. Man läßt 
ihn an einem kühlen Orte (Speiſekammer) 1 Stunde raſten. Indeſſen wiegt 
man 20 dkg Schinken ſehr fein und vermiſcht ihn mit 2 Löffeln voll dicken, 
ſauren Rahmes und einen Löffel voll geriebenen Parmeſankäſes. Wenn der 
Teig geraſtet hat, walkt man ihn meſſerrückendick aus, ſchneidet viereckige Stücke 
daraus und füllt dieſelben mit der Schinkenfülle. Man formt zierliche Kipfeln 

und beſtreicht dieſelben, wenn ſie nochmals gegangen ſind, mit Eierklar. Sie 
werden in mäßig heißen Rohre auf einem Bleche gebacken. 


In Schmalz gebackene Speiſen. 


Frühlingsſpeiſe. In einem Töpfchen verſprudelt man einige Eier 1 

mit etwas Mehl und Salz, daß der Teig dünnflüſſig bleibt und gibt etwas 

Milch dazu. Junge Blätter von der Gundelrebe hackt man fein un verrührt 

ſie mit dem Tropfteig. Von einem ſchmalen, mürben Wecken, wie zu Sand 

wichs, ſchneidet man dünne Scheiben ab, taucht dieſe in den Teig und bäckt 

ſie aus heißem Schmalz. 5 2 
Gefüllte Ananasſcheiben gebacken. In Zuckerſaft weich gekochte 

Ananasſcheiben werden erkaltet, mit Pfirſich⸗ und Marillen⸗Marmelade je 2 

und 2 gefüllt, in einen Weinteig I. getaucht und aus dem heißen Rindſchmalze 

gebacken. Den Ananasſaft ſerviert man in einer sauciere dazu. 5 
Gebackene, gefüllte Erdäpfelknödel. 8—10 große Erdäpfel werden 

gekocht, geſchält und noch heiß ſchnell gerieben. 15 dkg Butter werden mit 

4 ganzen Eiern abgetrieben, die geriebenen Erdäpfel, etwas Salz dazu gegeben F 

und alles gut verrührt. Nun wiegt man Schinken mit Peterſilie zuſammen 

und reibt etwas Zwiebel hinein. Aus der Erdäpfelmaſſe formt man Knöde E 

gibt in die Mitte von dem gehackten Schinken, paniert die Knödel mit Ei und 

Semmelbröſeln und bäckt ſie aus dem Schmalze. 5 


Feine Mlehlſpeiſen. 


i Cöleſtin⸗Nockerln. Schneenockerln (ſiehe daſelbſt) werden in Milch 
gekocht. Auf einer Schüſſel macht man einen Kranz aus Erobeeren-Gelee, legt 
die Nockerln darauf und füllt auch den Innenraum mit Nockerln. Die innern. 
Nockerln übergießt man mit friſch paſſiertem, gezuckertem Erdbeermark. 


Süßer Krebs⸗Meridon. 30 Krebſe werden gekocht und ausgelöſt. 
Die Schweifchen und Scheeren werden fein geſchnitten, aus den Schalen wird 
KKrebsbutter bereitet. 3 bis 4 Kaiſerſemmeln werden abgerindet, in Milch er⸗ 
weicht und gut ausgedrückt. Sollten die Semmeln zu klein ſein, ſo muß um 
eine mehr genommen werden. 21 dkg Krebsbutter werden flaumig abgetrieben 
und 2 ganze Eier nach und nach dazugerührt, dann gibt man noch 14 dkg 
geſchälter und geſtoßener Mandeln und 14 dkg feingeſtoßenen Zuckers dazu 
und zum Schluſſe die vorgerichteten Semmeln, doch darf man dieſelben nicht 
mehr zu viel verrühren; den Dunſtmodel beſtreicht man mit Butter, füllt ihn 
dur Häfte mit der Maſſe voll, legt das kleingeſchnittene Krebsfleiſch darauf, 
dann die zweite Hälfte der Maſſe und kocht ſie 1 Stunde im Dunſte. 
Br Kalte Makronenmehlſpeiſe. (Sehr fein). Auf eine viereckige oder 
kunde große, flache, doch mit Rand verſehene Glasſchüſſel, wo möglich in Taſ⸗ 
ſenform, legt man nebeneinander weiche Makronen, belegt dieſe mit einge⸗ 
ſottenen Weichſeln oder Kirſchen und gießt etwas Saft darüber. Auf das 
Obſt gießt man eine dicke Vanillecreme und ſtreicht dieſe gleich. Auf die Creme 
macht man zierliche, dicht aneinander gereihte Häufchen von Obersſchaum und 
ſerviert gleich. Die Makronen, Obſt und Creme können ſchon früher vorbe⸗ 
leitet werden. 
u: Kalte Biskuitſpeiſe. Je 2 und 2 Biskoten werden mit Marillen⸗ 
I falfe gefüllt, in eine Auflaufſchüſſel gelegt und mit einer Creme aus 4 Dottern, 
j Milch und Vanillezucker nach Geſchmack noch heiß übergoſſen und 
I Stunde ſtehen gelaſſen. Dann gibt man eine ſpaniſche Windmaſſe aus 4 
Klar und dem nötigen Zucker darüber und macht mit einer Gabel hübſche 
Zacken in die Windmaſſe und läßt licht gelb backen. Wird kalt ſerviert. 


Obſtſpeiſen. 


N Gefüllte Melonen. Man nimmt mehrere kleine ſogenannte Netz⸗ 
melonen, halbiert fie und höhlt fie bis auf eine dünne Wand aus. Die Kerne 
und das Weiche werden entfernt, das Melonenfleiſch in kleine Würfel ge⸗ 
ſchnitten. Die ausgehöhlten Hälften werden bis zum Anrichten auf Eis ge⸗ 
ſtellt. Vor dem Gebrauch miſcht man die Melonenwürfel mit feſt geſchlagenem, 
mit Vanillezucker geſüßtem Obersſchaume. Mit dieſer Miſchung füllt man die 
Melonenhälften bergartig an und ziert fie entweder mit friſchen oder einge⸗ 
kegten, gut abgetropften Himbeeren, Erdbeeren oder Brombeeren. Die gefüllten 
Melonenhälften werden nun auf einer länglichen Schüſſel, welche mit Eis⸗ 
ſtückchen belegt wurde, angerichtet und mit wilden Weinblättern und nach 
Geſchmack mit zartfarbigen Aſtern geziert. 
5 Kugeln von Kaſtanien nach Stephanie. Blanſchierte, geſchälte 
Kaſtanien werden in Milch, etwas Butter und Vanillezucker weich gekocht, 
dann paſſiert und mit Obers und noch Zucker nach Geſchmack gut verrührt. 
Wenn die Maſſe glatt ift, miſcht man eingeſottene, kleinwürfelig geſchnittene 
Früchte dazu, etwa Weichſeln, Reineclaudes, Pfirſiche, Marillen, Kirſchen, 
aber ohne Saft, damit die Maſſe nicht zu weich wird. Noch beſſer eignen 
ſich kandierte Früchte verſchiedener Farbe hiezu. Auf einem gut mit Zucker 
beſtreutem Brette formt man Kugeln und legt fie auf die Schüſſel. Kurz vor 
dem Gebrauche übergießt man die Kugeln mit ſchöner Marillenſalſe, welche 
man, wenn ſie dick war, mit etwas lauem Waſſer verdünnt. Man beſtreut 
ſie mit feingebackenen Piſtazien und Pignolien. 


566 


Melone in Butter. Eine nicht zu reife Melone wird geſchält, ge⸗ 5 


teilt, geputzt, in hübſche Stückchen geſchnitten und in Salzwaſſer blanſchiert. 4 F 


Wenn die Stückchen herausgenommen und gut abgetropft find, ſchwenkt man 
fie in Butter und bindet fie mit feiner weißer Butterſauee. Man würzt mit 
etwas Zucker, Salz, Paprika und fein gehackter, grüner Peterſilie. 

Brennende Charlotte. Eine runde Form oder Kaſſerolle wird dick mit 
Butter beſtrichen, und dann mit feinen Schwarzbrotbröſeln, welche mit feinem 
Zucker vermiſcht ſind, unten und ſeitlich dick belegt. Das Innere wird nun 
mit beliebigen gekochten Früchten ausgefüllt und dieſe dann auch noch mit 
Brotbröſeln bedeckt. Obenauf gibt man zerpflückte Butterſtückchen. Man bäckt 
die Charlotte im Rohre, ſtürzt fie dann auf eine Porzellanſchüſſel, überſchüttet 
ſie mit Rum und unmittelbar vor dem Auftragen zündet man den Rum an 
und trägt die Charlotte brennend zu Tiſche. 


Aufläufe, Dunſtküche, Puddings. 


Schokolade⸗Pudding. 7 dkg Butter werden mit nach und nach 
dazu gegebenen 3 Dottern und 7 dkg Zuckers ſehr flaumig abgetrieben. Dann 
mengt man 7 dkg geriebener Mandeln, etwas gewiegte Zitronenſchale und 
7 dkg geriebener Schokolade bei, rührt vorſichtig den feſten Schnee von 3 
bis 4 Klar darunter, füllt die Maſſe in einen mit Pflanzenfett beſtrichenen 
und mit Mehl beſtaubten Dunſtmodel und kocht fie / Stunden im Dunſte. 
Nach Belieben ſerviert man Kanarienmilch dazu. 

Frittaten⸗Auflauf. Man bäckt Frittaten von 4 Kaffeelöffeln voll 
Mehl, 3 Dottern und ¼ Liter Milch und zuckert den Teig etwas. Man 
ſchneidet, wenn die Frittaten erkaltet ſind, ¼ Zentimeter breite, kurze Nudeln 
daraus. Indeſſen treibt man 5 dkg Butter mit 5 dkg Staubzucker ſehr 
ſchaumig, wobei man nach und nach 3 Dottern dazu gibt. Zum Schluſſe 
werden noch 5 dkg geſchälter, feingeſchnittener Mandeln, etwas Zitronat und 
5 dkg Sultaninen beigefügt. Wenn alles gut vermiſcht iſt, rührt man leicht 
den feſten Schnee von 3—4 Klar darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Auflaufſchüſſel und bäckt ſie im Rohre oder gibt ſie in einen 
Dunſtmodel und kocht ſie im Dunſte. Nach Belieben und Geſchmack ſerviert 
man Chaudeau oder Kanarienmilch dazu; aber nur zu dem Dunſtkoche. 

Harlekin⸗ oder geſchwinder Pudding. Einen Dunſtmodel beſtreicht 
man ſtark mit Butter oder Pflanzenfett, füllt ihn bis zur Hälfte mit würfelig 
geſchnittenen Biskotten, Biskuits oder älterem Anisbrot, ſprudelt ¼ Liter 
Milch mit 4 Eidottern und 1 Ei und 2 Eßlöffeln voll Vanillezucker gut ab, 
gießt dieſe Miſchung über die Biskuitwürfel in der Form und kocht ſogleich 
den Pudding im Dunſte. 

Erbſen⸗Pudding. Man weicht über Nacht 1 Liter gelbe Erbſen ein, 
kocht fie dann ſehr weich und paſſiert fie. 10 dkg Butter treibt man mit 
4 Eiern flaumig ab, gibt 2 Löffel voll ſauren Rahmes dazu, etwas Pfeffer und 
Salz und zum Schluſſe die paſſierten Erbſen. Man füllt die Maſſe in einen 
mit Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie 2 Stunden im Dunſte. Geſtürzt 
ſchneidet man den Pudding in ſchöne Stücke und gibt heiße Butter Darüber. 

Schnelles Mandelkoch. 4 Klar ſchlägt man zu feſtem Schnee, miſcht 
14 dkg fein geſtoßenen Zuckers und 14 dkg abgezogener, fein geriebener 
Mandeln leicht darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Auf 


laufſchüſſel und bäckt fie / Stunden im Rohre. Man ſerviert Kanarien⸗ 
milch dazu. 

j Nudelauflauf mit Marillen oder Pfirſichen. Aus 2 Dottern, 
1 Ei, etwas Salz, macht man mit dem nötigen Mehle einen feinen Nudelteig. 
Wenn er fein gerollt iſt, ſchneidet man halbfingerbreite und fingerlange Nudeln 
daraus und kocht ſie in gezuckerter Milch, welcher man ein nußgroßes Stückchen 
Butter beimiſcht. Nach dem Auskühlen gibt man 3 Dotter, etwas Vanille⸗ 
zucker und den feſten Schnee von 3 Klar dazu. Eine Auflaufſchüſſel ſtreicht 
man mit Butter aus, gibt die Hälfte der Nudeln hinein, belegt fie mit / Kilo 
entfernten, geſchälten und in Vierteln geſchnittenen Marillen oder Pfirſichen, 
zuckert die Früchte reichlich, ſtreut noch 1 Handvoll geriebenen Lebkuchens 
darüber, tut die andere Hälfte der Nudeln darauf, obenauf noch ein klein 
zerpflücktes Stück Butter und bäckt den Auflauf Stunden im Rohre. 

Beefſteak⸗Pudding. 25 dkg Kernfetts werden geputzt und fein ge⸗ 
wiegt, dann mit 25 dkg Mehl abgebröſelt, mit 1 Ei etwas Waſſer und Salz 
zu einem weichen Teige verarbeitet, des Teiges walkt man aus und legt 
damit eine tiefe Porzellanſchüſſel mit etwas vorſtehendem Rande aus. In die 
Mitte der Schüſſel kommt ein Knochen, damit das Fleiſch nicht ganz am 
Boden aufliegt. Dann legt man vorgerichtete, gejalzene Beefſteaks, fein gehackte 
Zwiebel, einen Eßlöffel getrockneter Schwämme, 1—2 Eßlöffel voll geſchnittener 
Nierndeln in die Schüſſel, ſalzt und pfeffert zwiſchen hinein. 1 Schale voll 
Waſſer mit etwas Mehl verſprudelt, wird darüber gegoſſen. Das letzte Drittel 

des Teiges wird klein fingerdick ausgewalkt und als Deckel darauf gelegt. 
Ein Tuch wird in kochendes Waſſer getaucht, auf den Teigdeckel gelegt und 
um den Rand der Schüſſel feſtgebunden. In einem gut ſchließenden Topfe, 
in dem das Waſſer immer bis zum Rande der Schüſſel aber nie darüber 
ſtehen darf, wird der Pudding 3 Stunden gekocht und in der Schüſſel ſerviert. 

Haſelnußauflauf. 12½ dkg geſchälter Haſelnüſſe werden im Rohre 
geröſtet, mit 4 Dottern geſtoßen, dann 10 dkg Zucker dazu gerührt, und der 

x fe Bote von 4 Klar. Wird in der mit Butter beftrichenen Auflaufſchüſſel 
gebacken. 

Kartoffelauflauf. 19 dkg gekochter Erdäpfel reibt man und 4 Stück 
Erdäpfel ſchneidet man in Scheiben, 1 Hering wird gut geputzt, ſehr klein 
geſchnitten und mit geröſteter Zwiebel und Peterſilie vermiſcht. Eine Auflauf⸗ 
form wird mit Butter beſtrichen, mit Bröſeln beſtreut. Man legt eine Schichte 

Erdäpfelſcheiben, dann Hering, wieder Scheiben u. ſ. f. 12½ dkg Butter 


werden mit 4 Dottern und den geriebenen Erdäpfeln vermiſcht, Salz, Pfeffer 


und 1 Löffel Parmeſankäſe beigemengt und der feſte Schnee von 4 Klar. 
Dieſe Maſſe kommt auf die letzte Heringsſchichte. Wird „ Stunden im 
Rohre gebacken. 

Götter⸗Pudding. Man bröſelt 3 dkg Butter mit 7 dkg Mehl ab, 
gibt dies zu /! kochender Milch und verrührt Alles ſehr gut auf dem Feuer. 
Wenn die Maſſe dicklich und etwas überkühlt iſt, rührt man 2 Dotter ein 
und läßt ſie in der Kühle ſtehen. Inzwiſchen treibt man 5 dkg Butter ab, 
gibt nach und nach 3 Dotter und 8½ dkg Vanillezucker hinein und noch 
löffelweiſe obige Maſſe. Wenn Alles gut verrührt iſt, wird der ſehr feſte 
Schnee von 4 Klar leicht beigemengt. Man füllt die Maſſe in einen mit 
Butter beſtrichenen Dunſtmodel und kocht fie ¾ Stunden im Dunſte. Geſtürzt 
gibt man Chaudeau oder Chocoladenüberguß dazu. 


Sorten, Kuchen und Butterteigſpeiſen. 


Rokitansky⸗Torte. Man ſchlägt ſehr feſten Schnee von 8 ſehr friſchen 9 


Klar und vermiſcht denſelben mit ſoviel ſehr fein geſtoßenen, geſiebten und 


trockenen Zucker mit Vanillegeruch als 8 ganze Eier ſchwer ſind. (Siehe 
ſpaniſche Wind⸗Buſſerln.) Auf 2 Blatt Schreibpapier zeichnet man mit einm 
Tortenblatte 3 gleichrunde Kreiſe und ſtreicht innerhalb derſelben die Wind⸗ 
maſſe gleichmäßig auf Man legt das Papier vorher auf 2 Bleche. Man bäckt 
nun die Maſſe nach dem Abkochen, wie es bei ſpan. Wind⸗Buſſerkn beſchrieben 
iſt, ſchön geblich und läßt ſie auskühlen. Nun beſtreicht man die 3 Blätter 
mit einer feinen Salſe, entweder jedes Blatt mit einer anderen, oder alle mit 
derſelben. Am beſten eignen ſich hiezu Marillen, Himbeeren⸗ und Erdbeeren 
Salſe oder auch Himbeeren⸗ und Erdbeeren⸗Dulcatz. Wenn die Blätter reich⸗ 
lich mit Salſe beſtrichen ſind, ſtreut man auf dieſelbe, ziemlich dicht, ſehr fein 
nudelig geſchnittene Datteln. Man ſetzt nun die 3 Blätter aufeinander, legt 
ſie auf einen ſchönen, großen Tortenteller und überzieht ſie kurz vor dem 
Servieren mit / Liter feſt geſchlagenem Obersſchaume, welchen man vorher 
nach Geſchmack mit feinem Zucker und Vanillegeruch vermiſchte. Man ſtreicht 
den Schaum ſeitlich und oben ſehr gleichmäßig auf und beſtreut ihn oben 
noch mit ſehr fein gehackten, geſchälten Piſtazien. Die ſpaniſche Windmaſſe 
kann ſchon 1 bis 2 Tage vor dem Gebrauche gebacken werden. Das Füllen 
und Ueberziehen iſt dann ſehr raſch gemacht. A 

Rhabarberkuchen II. Am Abend zuvor oder zeitlich des Morgens 
richtet man die Rhabarberſtengeln ( kg oder etwas mehr) vor. Man ſchält 
und ſchneidet fie in kleine, 4 om lange Stückchen und beſtreut ſie mit 10 dkg 
fein geſtoßenem Zucker. Den Saft, der ſich herauszog, kocht man auf und 
überbrüht damit die Rhabarberſtückchen und läßt ſie noch eine Weile ſo ſtehen. 
Dann macht man auf dem Brette einen mürben Teig aus 10 dkg Butter, 
28 dkg Mehl, 3 Dottern, etwas Salz, 2 Löffeln Zucker, 7/11 Milch, ver⸗ 
arbeitet den Teig raſch und gut und läßt ihn ½ Stunde raſten. Indeſſen 
reibt man 15 dkg geſchälter Mandeln und vermiſcht ſie mit 15 dkg fein ge: 
ſtoßenem Zucker und Vanillegeruch. Nun walkt man den zarten, mürben Teig 
ſehr dünn aus. Er muß noch einmal ſo breit ſein, wie das Blech und oben 
und unten um zirka 4 Fingerbreiten länger. Man legt den ausgewalkten Teig 


auf das Blech, doch ſo, daß er ſeitlich oben und unten gleichmäßig überhängt. 
Man ſtreut nun von dem Mandelgemiſche die Hälfte darauf, legt auf dies 


ſehr gleichmäßig die aus dem Safte genommenen Rhabarberſtückchen, ſtreut 
auf dieſe die zweite Hälfte der Mandeln und ſchlägt den Teig darüber, daß 
alles bedeckt wird. Man bäckt den Kuchen im warmen Rohre, bis er ſchön 
gelb iſt. Den Rhabarberſaft verwendet man zu beliebigem anderen Kompot. 
ei ſchneidet den Kuchen in ſchöne viereckige Stücke und beſtreut fie mit 
ucker. N 
Londoner Schnitten. Man treibt 18 dkg Butter mit 3 Dottern 
gut ab, gibt 10 dkg feinen Zuckers dazu, und ſchließlich 25 dkg Mehl. Auf 
dem Brette arbeitet man den Teig dann noch gut ab, walkt ihn fingerdi 
aus und legt ihn auf ein mit Butter oder Pflanzenfett beſtrichenes Blech und 
läßt ihn im Rohre hellgelb backen. Noch warm wird er mit Marillen⸗ 


ſalze beſtrichen und darüber folgende Fülle gegeben: 6 Klar werden zu feſtem 3 


Schnee geſchlagen, mit 6 Eßlöffeln voll Zucker, 15 dkg gehackten, entkernten 


Roſinen, etwas Zitronenſchale und 8 dkg geſtoßenen Nüſſen vermiſcht. Wenn 4 3 


die Fülle auf die Marillenſalſe geſtrichen wurde, gibt man den Kuchen noch⸗ 
mals ins Rohr und läßt ihn hellbraun backen. Erkaltet wird er zu zwei 
Finger breiten Schnitten zerſchnitten. 
Marillenkuchen. Von beliebiger Biskuitmaſſe bäckt man auf einem 
Bleche einen Kuchen, beſtreicht ihn noch warm mit Marillenſalſenſchaum aus 
feſtem Schnee von 4 Klar mit 2 Löffeln Marillenſalſe und 2 Löffeln Zucker 
vermengt. Die Salſe läßt man mit dem Zucker vorher heiß werden und 
miſcht fie dann gut verrührt unter dem Schnee. Man ſchiebt den Kuchen 
nochmals ins Rohr, bis der Schnee gelblich wird. Man kann auch friſche, 
paſſierte Marillen dazu verwenden, dann muß man mehr Zucker nehmen 
und miſcht das Marillenmark kalt dazu. 

4 Himbeerenkuchen. Wird wie obiger, aus Himbeerenſalſe oder friſchen 
Himbeeren bereitet. 

Erdbeerenkuchen. Wird wie Marillenkuchen aus Erdbeerenſalſe oder 
friſchen Erdbeeren gemacht. x 

Quittenkuchen. Wird wie Marillenkuchen aus Quittenſalſe oder 


1 friſch gekochtem, paſſierten Quittenmarke bereitet. - 
; Choeoladekuchen. Wird wie Marillenkuchen gemacht. Statt Salfe . 


miſcht man 5 dkg zerſchlichener Chocolade bei. 

0 Topfentorte. Kilo Topfen paſſiert man, ſchlägt 2 ganze Eier dazu 
und ein 2 Eier großes Stück Butter (zerſchlichen) und gibt ſoviel Zucker dazu, 
daß es gut ſüß ſchmeckt. Vanille oder Zitronengeruch, I gehäufter Kaffeelöffel 
voll Stärkmehl und 5 dleg Sultanroſinen werden noch beigemengt. Dies die 


Fülle. Nun wird ein Teig wie folgt bereitet: 21 dkg Mehl rebelt man mit 


14 dkg Teebutter ab, gibt 7 dkg Zucker und 2 rohe Dotter dazu, arbeitet 
den Teig gut ab, rollt ihn gleich ohne zu raſten aus. Eine Tortenform wird 
mit Butter beſtrichen und von ¼ Teilen des Teiges füttert man den Model 
aus, auch ſeitlich. Dann legt man auf den Boden eine Oblate und gibt auf 
dieſe die vorbereitete Fülle darauf, legt wieder eine Oblate darüber und mit 
dem Reſte des Teiges belegt man die Oblate mit einer Platte zum Bedecken. 
Man bäckt die Torte langſam 1 Stunde im Rohre. Ueberkühlt wird ſie ge⸗ 
ſtürzt und mit Zucker beſtreut. 

Chocolade⸗Torte. 7 dkg Butter werden mit 14 dkg Zucker, 5 Dottern 


i 4 und 1 ganzen Ei flaumig abgetrieben, dann gibt man nach und nach 101/, dkg 


> üßbergießen. 


geriebener Mandeln, 7 dkg erweichter Chocolade dazu und zuletzt den feſten 
Schnee von 5 Klar. In einem mit Butter beſtrichenen Tortenmodel langſam 
baden. Nach dem Erkalten mit Salſe beſtreichen und mit Chocolade⸗Eis 


13 Gerührte Mandeltorte III. 6 Dotter werden mit 14 dkg Staub⸗ 
Fiucker ¼ Stunde gut gerührt, dann gibt man 14 dkg geſchälter und ge⸗ 

riebener Mandeln dazu und rührt noch eine weitere halbe Stunde. Zuletzt 
kommt der feſte Schnee von 4 Klar hineingerührt. Man füllt die Maſſe in 


einen mit Butter beſtrichenen Tortenmodel und bäckt ſie 1 Stunde im Rohre. 


Gerührte Mandeltorte IV. 2 ganze Eier und 6 Dotter werden 
mit 28 dkg Zucker und 28 dkg geſchälter, geriebener Mandeln ½ Stunde 
gut abgetrieben; dann gibt man den Saft und die feingeſchnittenen Schalen 


N von ½ Zitrone, ſowie 4 Stück gewiegter Araneini und zuletzt den feſten 


Schnee von 6 Klar dazu. Man bäckt die Maſſe in 2 gleich großen, mit 
Butter beſtrichenen Tortenmodeln. Nach dem Backen füllt man die Torte mit 
Marillenſalſe, jet fie aufeinander und beeiſt fie mit Chocoladenglaſur. 
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Mohntorte. 14 dkg Staubzucker werden mit 7 Dottern gut abge 
trieben, 7 dkg mit den Schalen geriebene Mandeln, 7 dkg geriebenen Mohns, 
1 geſtoßene Nelke, etwas Zimmt und Zitronenfchalen werden dann beigemengt 
und zuletzt der feſte Schnee von 6 Klar. Die Maſſe wird in einem mit 
Butter beſtrichenen Tortenmodel gebacken. 

Nußtorte. 7 Dotter werden mit 28 dkg Zucker ſehr gut abgetrieben, 
dann gibt man 28 dkg geriebener Nüſſe hinzu und zuletzt den feſten Schnee 
von 7 Klar. In einem mit Butter beſtrichenen Tortenmodel backen. 

Moecatorte. 6 Dotter treibt man mit 10 dkg Zucker ½ Stunde 
gut ab, miſcht 10 dkg ungeſchälter, geriebener und noch fein überſtoßener 
Mandeln dazu, ſowie 5 dkg feiner Kipfelbröſeln, welche vorher mit 3 Eß⸗ 
löffeln ſchwarzen Kaffees befeuchtet wurden und rührt zuletzt den ſehr feſten 
Schnee von 6 Klar bei. Im mit Butter beſtrichenem Tortenmodel backen. 
Wenn die Torte vollkommen ausgekühlt iſt, wird ſie der Quere nach halbiert 
und mit folgender Fülle beſtrichen: 7 dkg feinſter Teebutter werden mit 
7 dkg feinſtem Staubzucker gut abgetrieben, nach und nach 2 Dotter beige 
mengt und tropfenweiſe 3 Eßlöffeln voll ſehr ſtarken, ſchwärzen Kaffees. 
Wenn die Torte damit gefüllt iſt, ſetzt man ſie aufeinander und überzieht 
ſie dünn mit Waſſereis. 

Panamatorte. 7 Dotter werden mit 7 dkg Zucker und 9 dkg er⸗ 
weichter Chocolade abgetrieben, dann gibt man 14 dkg mit den Schalen ge 
riebene Mandeln dazu und zuletzt den feſten Schnee von 7 Klar. Man füllt 
die Maſſe in einen großen, mit Butter beſtrichenen Tortenmodel ein und 
bäckt ſie eine Stunde bei mäßiger Hitze. Ausgekühlt teilt man die Torte der 
Quere nach in zwei Hälften und füllt ſie mit folgender Creme: Am Feuer 
rührt man 2 ganze Eier mit 6 dkg erweichter Chocolade und 14 dkg Zucker, 
bis die Maſſe etwas aufgekocht hat. Dann nimmt man ſie vom Feuer weg 
und rührt ſofort 14 dkg feiner Butter hinein. Etwas ausgekühlt füllt man 
die Torte und beſtreicht auch mit der Creme die zuſammengeſetzte Torte oben 
und ſeitlich. Obenauf ſtreut man dann, abgezogene, grob geſchnittene und mit 
Zucker geröſtete Mandeln darauf. Die Torte ſoll einen Tag vor dem Gebrauche 
gemacht werden. 

Pfirſich⸗Kuchen. II. Man macht auf dem Brette einen mürben Teig 
von 17½½ dkg Mehl, 14½ dkg Butter, 2 Dottern, 2 Löffeln Zucker, etwas 
Zitronengeruch und Saft, einem Stäubchen Salz, rollt ihn meſſerrückendick 
aus, legt ihn auf ein Blech und bäckt ihn im Rohre. Nach dem Backen belegt 
man ihn mit geſchälten und paſſierten Pfirſichen, zuckert ſie gut und ſpritzt 
aus ſpaniſchem Windteig, von 2 Schnee und 12 dkg Zucker bereitet, ein 
Gitter darüber. Man ſtellt nun den Kuchen nochmals ins Rohr, bis das 
Gitter gelblich gebacken iſt. 

Braune Linzer⸗Torte Nr. 4. Man bröſelt auf dem Brette 21 dkg 
Mehl mit 21 dkg Butter ab, miſcht 21 dkg Zucker, 17 dkg ſamt den 
Schalen geriebene Mandeln dazu und macht mit 2 rohen und 1 harten Dotter, 
etwas Zitronenſchalen, 1 Meſſerſpitze voll Zimmt, 1 geſtoßene Gewürznelle 
raſch den Teig zuſammen. Man rollt ihn aus, belegt einen Tortenmodel mit 
einer runden Platte davon und vom Reſte des Teiges macht man ein Gitter 
darüber und gibt am Rand eine kleinfingerdicke Rolle des Teiges als Abſchluß. 
Bevor das Gitter aufgelegt wird, beſtreicht man die Teigplatte mit Ribiſel⸗ 
ſalſe, nicht zu dick. Vor dem Auftragen beſtreut man die Torte mit Zucker. 


3 Habsburgertorte. (Sehr fein, aber teuer.) 14 dkg Vanillezucker werden 
mit 8 Dottern gut abgetrieben, bis die Maſſe dick iſt, dann miſcht man 
14 dkg ungeſchälter, geriebener Haſelnüſſe, 7 dkg Biskuitbröſeln und 
zuletzt den feſten Schnee von 8 Klar dazu. Dieſe Maſſe wird in zwei gleich⸗ 
großen mit Butter beſtrichenen Tortenmodeln goldgelb gebacken. Nun bereitet 
man eine dritte Platte. 7 dkg Zucker und 4 Dotter treibt man ſehr gut ab, 
ibt 7 dkg ungeſchälter und geriebener Mandeln dazu, ferner 9 dkg gerie⸗ 
9915 Chocolade, 1 dkg Biskuitbröſeln und zuletzt den feſten Schnee von 
4 Klar. Dieſe Maſſe wird in einem gleichgroßen Tortenmodel wie oben gold⸗ 
gelb gebacken. Nach dem Erkalten wird die Torte zuſammengeſetzt und zwar 
ſtreicht man auf eine Haſelnußplatte eine Cre me, die man aus 7 dkg Tee⸗ 
butter, 7 dkg Zucker und 6 dkg geriebener Chocolade gut zuſammengerührt 
hat. Darauf legt man die Mandel- und Chocoladeplatte, welche nun mit fol⸗ 
gender Piſtazienereme beſtrichen wird. Man treibt 7 dkg Butter mit 
7 dkg Vanillezucker und mit 25 dkg geſchälter, ſehr fein geftoßener Piſtazien 
ab. (Da die Piſtazien ſehr teuer ſind, kann man halb Piſtazien, halb 
Mandeln nehmen). Iſt dieſe Creme auf die Mandel- und Chocoladeplatte 
geſtrichen, ſetzt man die 2. Haſelnußplatte darauf und beeiſt die Torte mit 
feinſter Chocoladenglaſur. 

5 Kneipptorte. Man ſchlägt von 4 Klar feſten Schnee, gibt nach und 
nach 4 Dotter, 14 dleg Zucker, Saft und Schale ½ Zitrone, 5 dkg mit 
den Schalen geriebene Mandeln und zum Schluſſe 14 dkg Schrotbrot⸗Mehls 
(Eneippmehl) dazu. Man bäckt die Maſſe in einem mit Butter beſtrichenen 
Tortenmodel im Rohre. Erkaltet, kann man nach Belieben die Torte der 
Quere nach durchſchneiden und mit Marillenſalſe füllen und obenauf beeiſen. 


Brandteigſpeiſen. 

= Hohlkrapferln aus Brandteig mit Waſſer. 10 akg Waſſer 
ſiedet man mit 8 dkg Butter und 10 dkg Mehl, 2 Stückchen Würfelzucker 
und einer ſehr kleinen Priſe Salz am Feuer und läßt unter beſtändigem 


Rühren fo lange kochen, bis der Teig ein Knollen wird, der ſich von 
Kaſſerolle und Löffel löſt. Unter beſtändigem Rühren läßt man den Teig er⸗ 


alten und rührt 3 ganze Eier hinzu. Dann macht man auf ein mit Butter 
heſtrichenes Blech 20 runde Krapferln, beſtreut ſie mit gehackten Mandeln und 
Zucker und bäckt ſie im Rohre. Während des Backens darf man das Rohr 
nicht öffnen, damit die Krapferln nicht zuſammenfallen. Sie werden inwendig 
ganz hohl. Dieſe Höhlung füllt man beliebig mit Chaudeau, Creme oder Salſe. 


Feines gackwerk und Konfekt. 


. Haßelnuß⸗Buſſerln. Man ſchlägt 3 Klar zu ſehr feſtem Schnee, 
miſcht 15 dkg feinen Zuckers mit Vanillegeruche und 15 akg fein geriebener 
Haſelnüſſe darunter. Wenn alles gleichmäßig verrührt iſt, macht man ſehr 
ae Kugerln, legt fie auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt ſie 
angſam. e 
Meraner Cafes. 12½ dkg Zucker, 2 kleine ganze Eier, 3 g Hirſch⸗ 
bornſalz, Stange feingeſtoßener Vanille werden durch eine Stunde gut 
verrührt, dann mit 12½ dkg Mehl vermiſcht und gut zugedeckt, 24 Stunden 
ſtehen gelaſſen. Man mengt nun noch weitere 12½ dkg Mehles bei, walkt 


die Maſſe fein aus, ſticht beliebige runde oder eckige Formen aus und bä 
ſie auf einem mit Wachs beſtrichenem Blech im kühlen Rohre. 8 


Sommerkletzenbrot. 28 dkg feingeſtoßenen Zuckers werden mit 


4 Klar durch 20 Minuten flaumig abgetrieben. 28 dkg Mandeln wiſcht 


man nur ab, läßt fie ganz und ungeſchält, 28 dkg großer Roſinen wäſcht 
und putzt man und trocknet ſie mit einem Tuche gut ab; 5 dkg Zitronat 
ſchneidet man kleinwürfelig. Man miſcht alles zum Abtriebe und fügt zum 
Schluſſe noch 14 dkg feinſten Mehles bei. Ein Blech wird mit Wachs be⸗ 
ſtrichen, die Maſſe fingerdick darauf geſtrichen und gelblich gebacken. Erkaltet 


ſchneidet man daumenbreite und fingerlange Schnitten daraus. 


Dattelwurſt. Auf einem Breite verarbeitet man 10 ¼ dkg ſtiftelg 
geſchnittene Mandeln, 7 dkg klein würfelig geſchnittene, getrocknete Feigen 


6 dkg fein nudelig geſchnittene Datteln, „ Täfelchen geriebener Chocolade 
Girca 3 dkg) und 10¼½ dkg Zucker mit einem Klar zu einem Teige, den 


* 
8 


1 


1 


$ 


man dann zu einer langen, dünnen Wurſt formt; das Brett wird vorher dick = 


mit feinem Zucker beſtreut. Man wikelt nun die Wurſt in feines Papier und 


läßt ſie zwei Tage mindeſtens liegen. Man ſchneidet nur ſo viele dünne 3 


Schnitten davon ab, als man gerade gebraucht. 


Kaffee⸗Krapferln. 5 Eßlöffel voll Vanillezuckers, 2 Löffel ſtarkn 


ſchwarzen Kaffees und 2 Klar von friſchen Eiern werden in ein Schneebecken 


gegeben, dieſes in eine mit kochendem Waſſer gefüllte Kaſſerolle geſtellt und 
am Herde zu dickem Schaume geſchlagen. Auf ein Blech legt man einen Bogen 
Schreibpapier, beſtreicht dieſes mit Butter und macht darauf mit 2 Kaffeelöffeln 
gleiche ovale Häufchen aus dem Schaume. Man bäckt ſie ſehr kühl. Wenn 


ſie außen ſteif werden, nimmt man ſie, noch warm, mit einem befeuchteten 


Meſſer ab und drückt zwei gleiche auf der weichen Seite aneinander. Man 1 


kann ſie auch mit Himbeerſalſe füllen. Sie ſind nur gut, wenn ſie innen noch 
ſehr weich und ſaftig ſind, dürfen daher nur kurze Zeit backen. 


Zimmet⸗Krapferlu. Auf dem Nudelbrette macht man aus 14 dkg 3 . 


Mehl 14 dkg Zucker, 12 dkg Butter, 1 Dotter, dem Safte einer halben 


Zitrone, einen halben Kaffeelöffel geſtoßenen Zimmets, 1—3 geſtoßenen Gewürz⸗ 


nelken einen Teig. Wenn er fein abgearbeitet iſt, walkt man ihn meſſerrücken⸗ © 


dick aus, fticht runde Kräpfchen daraus und läßt fie auf einem Bleche im 


Rohre blaß backen. Man füllt 2 und 2 nach dem Backen mit Salſe und ber 2 g | 


ſtreut ſie mit Zucker. 


Praliné⸗ Schnitten. 12 ½ dkg ungeſchälter Mandeln oder Haſel⸗ = 


nüſſe werden gerieben und mit feinem Zucker etwas geröftel. Man vermeng 


fie dann mit 12 ½ dkg geriebener Schokolade und 8 dkg ſehr fein gewiegtem 2 


Zitronate. Inzwiſchen läßt man 12½ dkg Zucker mit drei Eplöffeln voll 


Waſſers dick einkochen, gibt dieſen Syrup noch kochend ſchnell über die 


Miſchung und mengt alles gut durcheinander zu einem Teige. Nun beſtreicht 


man einen kleinen, kurzen Biſchofbrotmodel mit Mandelöl und wiſcht mit 


Seidenpapier nach, und drückt nun die noch warme Maſſe mit naſſer Hand 
in die Form. Erſt am nächſten Tage wird die Maſſe geſtürzt und erſt beim 
Gebrauche in Schnitten geteilt. Sie hält ſich lange, in einer Blechbüchſe verwahrt. 


Chocoladekrapferln mit Obersſchaumfülle. 5 dkg Zucker werden E 3 V 


mit 2 Dottern und 3 dkg erweichter Chocolade gut abgetrieben, dann 2 dkg 


Reismehl und 2 akg feines Mehl eingerührt und zum Schluſſe von 2 Klar 1 ® 
feſter Schnee. Die Maſſe wird auf ein gut mit Butter beſtrichenes und mit #: 


Mehl beſtaubtes Blech geftrichen und gebacken. Dann ſticht man runde 
Krapferln aus und füllt 2—2 mit gezuckertem Obersſchaum. 
RNoſinenplätzchen. 12 dkg Butter werden mit 12 dkg Zucker, 1 Klar 
yr gut gerührt, dann gibt man feſten Schnee von 2 Klar und 12 dkg 
ines Mehl hinein. Ein Blech beſtreicht man mit Butter, macht mit einem 
öffel kleine Häufchen darauf und ſtreicht fie auseinander, damit fie in der 
Mitte nicht dick bleiben. Man beſtreut fie mit Roſinen und bäckt fie im kühlen 
Rohre goldgelb. i f 
Glaſierte Mandelbögen. 14 dkg mit den Schalen geriebene 
Mandeln werden mit 7 dkg Zucker, etwas Zitronenſchalen und Vanillegeruch 
auf dem Nudelbrette mit 1 Klar zu einem Teige geknetet. Dann rollt man 
in kleinen Partien den Teig meſſerrückendick aus, beſtreicht ihn dick mit Eiweiß⸗ 
glaſur mit Vanillegeruch und radelt ihn in fingerbreite nicht zu lange Streifen, 
legt dieſe auf eine Bogenform und bäckt ſie im kühlen Rohre licht. 
Cakes mit Butter. 66 dkg Mehl, 6 dkg Butter, 25 dkg Zucker 
it ſehr viel Vanillegeruch, / 1 Obers, 3 ganze Eier und / dkg Speiſe⸗ 
ſoda werden am Brette ſehr gut abgearbeitet, ausgerollt und zu runden 
Scheibchen ausgeſtochen. Auf einem mit Butter oder mit Wachs beſtrichenen 
2 5590 werden ſie im Rohre gebacken. Vor dem Backen mit einer Gabel an⸗ 
ſtechen. 
Dattelwurſt mit Cognac. Man benötigt hiezu: 11 dkg Staubzucker, 
17 dkg Datteln, 7 dkg Feigen, 10 dkg geſchälte Mandeln, 10 akg Haſel⸗ 
nußkerne, 20 dkg Chocolade, 7 dkg Nüſſe, 1 Eßlöffel voll Cognac und 
1 Klar. Die Datteln und Feigen werden fein würfelig geſchnitten. Die ge⸗ 
ſchälten Mandeln ſtiftlicht, die Nüſſe und Haſelnüſſe und Chocolade gerieben. 
Das Eiweiß wird in einem Weidlinge mit dem Zucker leicht verrührt, dann 
mengt man nach und nach die Chocolade, Haſelnüſſe, Nüſſe und die übrigen 
I Zutaten bei, verrührt alles glatt und zuletzt träufelt man einen Eßlöffel voll 
a e hinein. Nun wird die Maſſe im Weidlinge gut geknetet, auf dem 
Nudelbrette noch weiter verarbeitet und ſchließlich zu einer 3 Otm dicken Wurſt 
n in viel feinen Zucker gerollt, bis ſich eine dicke Schichte davon ange⸗ 
begt hat. Man umwickelt fie dann mit Pergamentpapier oder Staniol, worin 
ſie ſich lange Zeit friſch erhält. Nach einigen Tagen ſchneidet man die Wurſt 
3 F ſerviert ſie in Papierhülſen und verziert ſie mit gewiegten 
5 iſtazien. i 
* Lebkuchen⸗Buſſerln. II. 2 ganze Eier werden mit 18 dkg Zucker 
flaumig geſchlagen, dann miſcht man 28 dkg Mehl, etwas Zimmt, 1 Gewürz⸗ 
ghelke, Citronenſchale, alles fein geſtoßen und geſchnitten dazu, gießt 8 dkg 
ſiedenden Honig darüber und fügt noch eine Meſſerſpitze voll biecarbonas 
bSodae bei. Dies macht man am Abend und läßt die Maſſe über Nacht im 
Weidling ſtehen. In der Früh walkt man den Teig aus und ſticht kleine 
Buſſerln aus und legt in die Mitte eines jeden Buſſerls eine halbe, geſchälte 
Mandel. Man legt die Buſſerln nun auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech 
und bäckt ſie im Rohre. 
Erdbeeren⸗Schüſſerln mit Mandeln. 21 dkg Mehl, 14 dkg 
I Butter, 7 dkg geſchälter und geriebener Mandeln, 3 Löffeln Staubzucker, von 
I Citrone Saft und Schale werden mit 1 Ei am Brette abgebröſelt, gut 
I erarbeitet, ausgewalkt und mit einem Ausſtecher in runde Scheiben (etwas 
gtößer als die Formen) ausgeſtochen. Runde kleine Formen, glatt oder gerippt, 
füttert man mit den runden Teigſcheiben aus, füllt ſie mit getrockneten Erbſen 


* 


voll und bäckt fie im Rohre. Nach dem Backen entfernt man die Erbſen und 
füllt die ausgekühlten Körbchen mit gezuckertem Obersſchaum und Erdbeeren. 

Gries⸗Makronen. 4 Klar werden zu feſtem Schnee geſchlagen, dann 
rührt man ihn ½ Stunde mit 28 dkg Zucker, gibt 7 dkg Gries und 
28 dkg geſchälter und geriebener Mandeln dazu. Auf viereckige Oblaten⸗ 
blättchen macht man mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen und bäckt ſie auf 
einem Blech, bei gelinder Hitze im Rohre. 

Aniskrapferln. 3 Klar werden mit 14 dkg feinem Zucker ſehr gut 

erührt und zuletzt miſcht man 3½ dkg Mehl hinein. Man macht kleine 
Buſſerln oder Stangerln daraus, indem man fie auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech ſtreicht, beſtreut ſie mit Anis und läßt ſie mehr trocknen als backen im 
kühlen Rohre. 

Kriſtall⸗Kugerln. 14 dkg geriebener Nüſſe oder Haſelnüſſe werden 
mit 20 dg Staubzucker und 4½ dkg erweichter Chocolade gut vermiſcht 
und mit 1 Klar, etwas Citronenſaft zu einem Teige geknetet. Man formt 
daraus nußgroße Kugerln, dreht fie in Eiklar und wälzt fie in Hagelzuder. 
Man ſtellt ſie zum Trocknen zur Seite und richtet ſie dann in Papier⸗ 
kapſeln an. 

Araneini⸗Zwieback. 2 ganze Eier werden mit 14 dkg fein geſtoßenem 
Zucker ſehr ſchaumig im Schneebecken geſchlagen, dann rührt man 14 dkg 
Mehl leicht darunter und 10 Stück fein nudelig geſchnittene Araneini. Ein 
Biſchofbrotmodel wird mit Butter gut beſtrichen, die Maſſe eingefüllt und 
langſam im Rohre gebacken. Geſtürzt und ausgekühlt, ſchneidet man feine 
Schnitten herab und bäckt ſie auf einem Roſte im Rohre ſchön goldgelb. 

Mürbe Mondjcheinerin. Man wiegt zuerſt 1 Ei ſchwer Butter, 
2 Eier ſchwer Mehl und 3 Eier ſchwer Zucker. Dann treibt man 3 Dotter 
mit dem Zucker gut ab, gibt die zerſchlichene Butter dazu, dann das Mehl 
und zuletzt von 3 Klar den feſten Schnee. Man ſtreicht die Maſſe auf ein 
mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt die Maſſe im Rohr. Nach dem Backen 
ſticht man mit einem runden Ausſtecher Halbmonde aus, beſtreicht ſie mit 
Marillenſalſe und beeiſt ſie mit Waſſereis. BR 

Demmel's Rum-Gugelhupf. 10 dkg Zucker rührt man mit 
4 Dottern und etwas Citronenſaft ſehr gut, rührt dann zugleich feſten Schnee 
von 2 Klar, 6 ½ dkg feines Mehl und 2¼ dkg zerlaſſener Butter hinein. 
.12—15 dkg verſchiedener, klein geſchnittener Früchte, wie: Quittenkäſe, Aran⸗ 
Reini, Feigen, Datteln, Citronat und Roſinen kommen zuletzt hinein. In einem 
kleinen mit Butter beſtrichenen Reifmodel wird die Maſſe gebacken, heraus⸗ 
geſtürzt und mit mehr oder weniger Rum beſpritzt. Man überſtreicht mit 
Marillenſalſe und beeiſt mit Rumeis. N 5 


Geſalzenes Teegebück und Käſe. 


Herzogsbrot mit Käſefülle. 0 Liter Milch kocht man mit 7 dkg 
Butter und etwas Salz, rührt dann unter beſtändigem Abtreiben 14 dkg 
Mehl hinein und achtet ſehr darauf, daß der Teig nicht knollig werde. Vom 
Feuer weggenommen, rührt man noch weiter, bis die Maſſe kühl geworden 
und giebt nach und nach 2 ganze Eier und 3 Dotter dazu. Auf ein Blech 
dreſſiert man dann nußgroße Kugeln, zwei Finger breit von einander entfernt, 
beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie bei guter Hitze, bis ſie die Farbe von 
Semmeln bekommen. Man ſchneidet ſie ſeitlich bei einem Sprunge auf und 


füllt den Hohlraum mit einer Käſefülle. Dieſe bereitet man, indem man 8 bis 

10 dkg Butter gut abtreibt, ſalzt und mit geriebenem beliebigen Käſe vermiſcht. 

Parmeſan⸗, Emmentaler⸗, Roquefort⸗ oder Gorgonzolakäſe. Reſte von ver⸗ 

ſchiedenen Käſen können dazu gut verwendet werden. Man beſtreut das Brot mit 

geriebenem Parmeſankäſe und richtet es über eine Serviette auf einer Schüſſel 
zierlich an und ſerviert es nach einem Souper ſtatt Käſe oder zum Tee. 

6 Käſe⸗Eréme⸗Schnitten. Aus altbackenem Weißbrote werden feine 
Scheiben geſchnitten, in zerlaſſener Butter getaucht und auf ein Blech gelegt. 
Man beſtreicht nun die Schnitten mit einer Maſſe, die man mit geriebenem 

Parmeſankäſe, etwas weich gerührter Butter und einem Dotter hergeſtellt hat. 

Ueber die beſtrichenen Scheiben ſtreut man etwas feine Semmelbröſeln und 

röſtet fie im heißen Rohre etwa 5 10 Minuten. Man ſerviert ſie ſofort. 

Pikante Käſe⸗Stangerln. 3 dkg Butter treibt man ab und gibt 
nach und nach 8 dkg geriebenen Parmeſankäſes, 3 dkg geriebenen Emmen⸗ 
talers und 1 Löffel Waſſers dazu und würzt mit Salz und Cayenne⸗Pfeffer. 

i m Schluſſe miſcht man 8 dkg Mehl bei und gibt den Teig auf ein Brett. 

an arbeitet ihn noch glatt ab, rollt ihn aus und ſchneidet kleinfingerdicke 

4 5 none: Stangerln daraus, legt fie auf ein Blech und bäckt ſie im 
heißen Rohre. 

1 Grahambrotſchnitten. Feine Schnitten von Grahambrot beſtreicht 

man mit Butter, legt 5—6 Schnitten auf einander, doch die letzte Schnitte 

darf nicht mehr beſtrichen werden und ſchneidet das Brot dann in kleine, 
zierliche Schnitten, legt ſie wie einen Holzſtoß zuſammen und ſerviert ſie zum 

Tee oder zum Käſe. f 

Falſcher Caviar. Ein ungewäſſerter Hering (Milchner) wird ent⸗ 
grätet und fein gehackt. Ein ganzes hartgekochtes, paſſiertes Ei und etwas fein 
gewiegte Zwiebel dazugerührt. Dann verrührt man Alles noch mit Eſſig, Oel 

5 etwas franzöſiſchen Senf und beſtreicht damit Semmelſchnitten. Zum Tee 

zu ſervieren. 


Geſchaumtes Obers. 


Punſch à la romaine mit Obersſchaum. 5 Dotter treibt man mit 
22 dkg fein geſtoßenen Zuckers eine halbe Stunde ab und ſtellt dann die 
Schüſſel aufs Eis. 1 Stunde vor dem Servieren miſcht man feſten Schaum 
von ( 1 Schlagobers darunter und 2—3 Löffeln voll Rum, färbt die Maſſe 
blaßroſa mit etwas Breton und läßt die Maſſe wieder auf dem Eiſe ſtehen. 
Man füllt die Maſſe dann entweder in kleine Gläſer, gibt obenauf einen 
Löffel voll Obersſchaum, ſtreut feingehackte, geſchälte Piſtazien darauf oder 
in Ermangelung von zierlichen Gläſern füllt man die Maſſe in eine ſchöne 
Glasſchüſſel und ziert ſie mit Obersſchaumhäufchen und den Piſtazien. } 

Nudeln à la Palffy. Feine Suppennudeln, welche nur aus Dottern 
bereitet wurden, bäckt man raſch aus heißem Rindſchmalze goldgelb. Man 
läßt ſie auf einem Siebe abtropfen und beſtreut ſie, noch heiß, mit feinem 

anillezucker und läßt ſie erkalten. Auf eine ſchöne Schüſſel gibt man eine 

Schichte gezuckerten Obersſchaumes, dann eine Schichte der vorbereiteten Nudeln, 
dann wieder Schaum u. ſ. f. Nach oben muß die Maſſe ſpitzig zulaufen. 
Man ftreicht den Schaum gleich und ziert ihn mit eingemachten Früchten und 
etwas roſa gefärbtem Obersſchaume. 


Früchten⸗Eréme. 5 Dotter werden mit 12 dkg Vanillezucker / Stun e 


abgetrieben, dann mengt man zuſammen 1 würfelig geſchnittene Ananas, 


Marillen, Kirſchen, Reine⸗Claudes oder anderes Obſt darunter, gibt den 
feſtgeſchlagenen Schaum von / ! Obers dazu und füllt die Maſſe in eine 
Glasſchüſſel und ſtellt fie 5—6 Stunden aufs Eis. Im Sommer gibt man 
kleines Obſt wie Ribiſeln, Erdbeeren, einzeln dazu. 


Rum ⸗Schaum. ½ 1 Schlagobers wird mit ½ Kaffeeſchale voll vom 1 


beſten Rume tüchtig verſprudelt, mit 10 dkg feinem Zucker vermiſcht und 
mit einer Schneerute zu dickem Schaum geſchlagen, der in Gläſern ſerviert 
wird. 


Cremes und geſulzter Obersſchaum. 


Malakoff. (Galiziſche Speiſe für 8 Perſonen.) 20 große Biskotten 3 


taucht man in gezuckerte Milch und legt je 3—4 kreuzweiſe auf eine jchöne 
Glas⸗ oder Porzellanſchüſſel übereinander, doch füllt man fie zwiſchen jeder 
Lage mit viel von untenſtehender Creme. Wenn alle beſtrichen und ſchön gelegt 
ſind, überzieht man das ganze Viereck mit gezuckertem Obersſchaume (½ dite N 
und macht am Rande oben aus dem Obersſchaume die Formen von Zinnen 
einer Feſtung auf und zwiſchen welche man noch eingekochte Früchte ſteckt. 
Ereme hiezu: 14 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern und 14 dkg Zucker 
gut ab und fügt noch 15 dkg abgezogener, geriebener Mandeln hinzu. Man 
verdünnt die Creme noch mit etwas Milch, damit ſie ſich leichter ſtreichen 
läßt und die Biskotten ſaftig bleiben. . 

Marillen⸗Reis. 8 dkg Reis werden mit 8 dkg Zucker in Milch 


ziemlich weich gekocht, dann 1½ dkg in Milch erweichte Gelatine, 12 dkg 
Zucker und 0 ſehr reifer paſſierter Marillen dazu gerührt und ſchließlich 
der feſte Schaum von /0 1 Schlagobers beigemengt, man füllt die Maſſe 
in eine Melonen oder andere Form, ſtellt dieſe auf Eis und läßt Alles 
ſulzen. Geſtürzt, ziert man den Reis mit Dunſtmarillen. 
Himbeeren⸗Reis, wird wie voriger bereitet, nur nimmt man ſtatt 
Marillen paſſierte St : 


Erdbeeren⸗Reis wie oben. 
Ribiſel⸗Reis U " 


Gefrorenes. 
Fleiſchſaft⸗Gefrorenes (nach Prof. Ziemßen). Für einen Kranken, 


namentlich einen Magenleidenden, welcher an Magenblutungen leidet. Es ſtillt 
das Erbrechen und ift zugleich ein Nährmittel. Aus einem Stücke rohen Rind? 
fleiſches, welches man fein zerhackt hat, preßt man den Saft aus. Zu 01 

Saft miſcht man 5 dkg fein geſtoßenen Zucker, eventuell auch etwas weniger, 
½ dkg friſch ausgepreßten Zitronenſaft, einen Dotter, 1 dkg Kognak, etwas 
Vanillegeruch und wenn alles gut verrührt iſt, füllt man die Maſſe in die 
Gefrierbüchſe und behandelt ſie wie anderes Gefrorenes. 

Cap Jake. I. In ſehr hohe ſchmale Limonadengläſer füllt man zuerſt 
Weichſelgefrorenes, beiläufig ½ voll, dann gibt man eingejottene Weichſeln 
oder Weichſelfleiſch darüber, befeuchtet dies mit einem guten Kaffeelöffel vl 
Maraschino und bedeckt das Ganze mit einer großen Haube von gezuckertem 
Obersſchaum. f 


1 


: Cap Jake. II. Man füllt wie oben angegeben das erſte Drittel des 
Glaſes mit Erdbeerengefrorenem, gibt dann verſchiedene, gemiſchte, fein würfelig 
geſchnittene eingekochte Früchte, wie: Ananas, Marillen, Reine⸗Claudes, Weichſeln, 
Erdbeeren, Pfirſiche uſw. darüber, befeuchtet dieſe mit einem Löffel Cognak 
Rund ſetzt eine große Haube von gezuckertem Obersſchaum darauf. Man 
benötiget dazu ſehr langſtielige Löffeln. 
Gefrorener Mandelkren. Zu ½ 1 Obersſchaum miſcht man feinen 
Zucker nach Geſchmack, 20 dkg geſchälter, geriebener Mandeln und ſehr fein 
geriebenen Kren auch nach Geſchmack. Man füllt die Maſſe in eine glatte 
Form und läßt fie frieren. Geſtürzt, zu Wildſchweinskopf oder anderen 
beliebigen Wildpret ſerviert. 


Bomben. 


Turkeſtan⸗Bombe. Turkeſtan⸗Melonenſtückchen werden mit Zucker 
und Waſſer weich gekocht und ohne Saft paſſtert. Man miſcht das Paſſierte 
unter gezuckerten Obersſchaum und färbt die Maſſe blaß⸗grün, mit Breton. 
Man füllt ſie in die Bombenform und läßt ſie gefrieren. Sehr geübte, ge⸗ 
ſchickte Hände können auch die Maſſe in einer Melonenform gefrieren laſſen 
und nach dem Stürzen mit Spritzglaſur (Seite 62) das feine Geäder einer 
Melone darauf ſpritzen. f 

Haſelnußbombe. II. 20 dkg Haſelnüſſe läßt man im Rohre trocknen, 
bis ſich die Schale leicht abreiben läßt, dann ſtößt man die Haſelnüſſe mit 
Milch ſehr fein, wobei man die Milch nach und nach, beimengt. Wenn alle 
fein geſtoßen ſind, preßt man durch ein Leinentuch die Milch gut aus, bis 
% beiſammen iſt. Dieſe Milch wird nun mit 14 dkg Zucker und 4 Dottern 
am Feuer unter beſtändigem Rühren zu dicker Créme gekocht. Wenn ſie 
ausgekühlt iſt, miſcht man /, 1 zu Schaum geſchlagenes Schlagobers bei und 
füllt die Maſſe in eine Bombenform zum Gefrieren. 


Salate, 


Gemiſchter Gemüſe⸗Salat. Karotten, kleine Kipfelerdäpfel, grüne 
Schnittbohnen, Spargelſpitzen und Karfiol ſchneidet man in zierliche Stücke 
und kocht alles in Salzwaſſer weich. Wenn die Gemüſe erkaltet ſind, gibt 
man gehackte Peterſilie und Kerbelkraut dazu und miſcht mit Eſſig, Oel, 


Pfeffer und Salz. 
Würſte. 


Oxford⸗Würſtchen. 25 dkg Schweinfleiſch, 25 dkg Kalbfleiſch hackt 
man zuſammen ſehr fein, miſcht 5 dkg fein zerzupfte Semmelkrume (Schmolle) 
dazu, würzt mit Muskatnuß, Salz, zerriebenem Salbei und etwas Zitronen⸗ 
ſchale, formt kleine Würſtchen daraus, welche in Butter gebraten werden. 
Man legt, recht heiß, jedes Würſtchen auf einen Toaſt und ſerviert ſofort. 

Bratwürſtchen ohne Darm. 28 dkg Schweinfleiſch werden fein 
ehackt, etwas friſcher Speck (7—10 dkg) klein würfelig geſchnitten, mit dem 

leiſche vermiſcht und ein kleines Waſſerglas voll Waſſer dazu gegeben. Einen 
Eßlöffel voll feingehackter Zwiebel läßt man anlaufen und miſcht fie, nebſt 
Peffer und Salz, Majoran und etwas Ingwer zum Gehackten. Auf dem be⸗ 
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mehlten Brette rollt man fingerlange Würſtchen und bäckt ſie mit Butter in 
der Pfanne. 

Hirnwürſtchen ohne Darm. 1 gekochtes Kolbshirn wird mit einer 
in Waſſer erweichten und gut ausgedrückten Semmel fein zerhackt. Man gibt 
die Maſſe in einen kleinen Weidling, miſcht 3 ganze Eier, Salz und Pfeffer 
dazu und läßt dann die Maſſe in heißer Butter dünſten, bis ſie dicklich wird. 
Ein Stückchen Butter treibt man mit 1 Ei und 1 Dotter flaumig ab, gibt 
das ausgekühlte, gedünſtete Hirn dazu und formt auf dem bemehlten Brette 
Würſtchen daraus, legt dieſelben auf ein mit Fett beſtrichenes Blech und brät 
ſie im Rohre. 


Getränke. 


Rohitſcher Kaiſertrank. Dieſes für die heiße Jahreszeit berechnete 8 


Getränk iſt ungemein erfriſchend und wohlſchmeckend. Ein Gläschen, welches 
% Liter faßt wird zu °/ı Teilen mit weißem Orangenlikör und zu / Teil 
mit frifchgepreßtem und geſeihten Zitronenſaft gefüllt. Dieſe Miſchung gibt 
man in ein kleines Bierglas (Sodawaſſerglas) und füllt dieſes erſt unmittelbar 
vor dem Trinken mit in Eis wohlgekühltem Rohitſcher Waſſer (Tempel⸗ 
quelle). Benötigt man für viele Perſonen eine größere Menge, ſo miſche man 
fich in einer Literflaſche den Trank. / Liter weißen Orangenlikör und / Liter 
friſch gepreßten Zitronenſaft. Beim Einſchänken gebe man dann von dieſer 
Miſchung immer ein Gläschen, welches !/,, Liter faßt, voll in das Bierglas 
und fülle dann im letzten Augenblicke mit dem ſehr kalten Rohitſcherwaſſer 
das Glas voll. Der Trank mouſſiert ſehr ſtark und zeichnet ſich durch eine 
ſchöne, weiße Farbe aus. (Es muß unbedingt weißer Orangenlikör ſein, 
weil der farbige die Klarheit des Trankes trübt.) Dieſer Kaiſertrank wurde 
von mir, für das Jubiläums⸗Burggartenfrühlingsfeſt in Graz, abgehalten am 
2., 3. und 4. Juni 1908, zuſammengemiſcht und fand reißenden Abſatz und 
ſehr viel Anklang. Beweis, daß 35 Liter Orangenlikör verbraucht wurden. 

DOrangen⸗Liqueur mit Candiszucker. Von 6—8 Orangen werden 

die gelben Schalen ſehr fein abgeſchnitten. Man gibt ſie in eine 2—3 Liter 

faffende weiße Flaſche und übergießt fie mit 1 Liter beſtem Spiritus. Dann 
ſchlägt man 1 kg weißen Candiszucker in kleine Stücke, fügt ſie den Schalen 
und Spiritus bei und gibt noch 1 kg Waſſer dazu. Nachdem die Flaſche 
gut verſchloſſen wurde, ſtellt man ſie in die warme Stube und ſchüttelt ſie 
täglich. Wenn der Candiszucker aufgelöſt iſt (in beiläuſig 8 Tagen) ſeiht 
man die Flüſſigkeit durch weißes Löſchpapier, welches man in einen reinen 
Trichter legt und füllt fie in eine Flaſche. In wenigen Wochen iſt der Liqueur 
ſchon vorzüglich. 

DOrangenſcherbett. 4 Orangen ſchält man vollſtändig, entfernt alles 
Weiße und teilt fie in Spalten. Dieſe entkernt man nun vorſichtig und be⸗ 
ſtreut ſie mit viel Zucker. Von 4 anderen Orangen drückt man den Saft aus, 
verrührt dieſen mit 15 dkg Zucker und läßt ihn am Feuer ſo lange unter 
beſtändigem Rühren, bis er zu kochen beginnt. Dann zieht man das Gefäß 
vom Feuer zurück, läßt den Orangenſyrup kalt werden, vermengt ihn mit 
fr if chem Waſſer und gibt die Orangenſpalten dazu, nebſt ein wenig Orangen⸗ 
blüteneſſenz. Das Getränk wird ſofort in Gläſer gefüllt. In jedes Glas 
kommen 1—2 Spalten und ein Eisſtückchen. 


Eingeſottenes. 


* Erdbeerſaft ohne Waſſer. 2 kg gut ausgeſuchter Waldbeeren gibt 
man, ab wechſelnd mit 1¼ kg feinſtem Staubzucker in einen neuen, irdenen 
Topf. Man ſtellt den Topf in einen zweiten, viel größeren Topf, welcher mit 
heißem Waſſer gefüllt iſt und läßt ihn darin, gut zugedeckt, 5—6 Stunden 
ſtehen. Hierauf gießt man den Inhalt über ein auf vier Seſſelfüße geſpanntes 
Leinentuch, läßt den Saft ruhig durchfließen und füllt ihn dann in kleine 
Flaſchen, welche man ſehr gut verkorkt und läßt ihn noch im Dunſte kochen. 2 
Wenn die Flaſchen kalt geworden ſind, verſiegelt man fie. Zu Geforenem 
gut zu verwenden, oder als Ueberguß für Mehlſpeiſen. N 
» Orangenmarmelade II. 12 Orangen werden ſamt der Schale in 
R Teile zerſchnitten, entkernt und in ſehr feine Nudeln zerſchnitten, 3 Liter 
Waſſer darauf geſchüttet und 24 Stunden ſtehen gelaſſen. Dann ſchüttet man 
5 das Waſſer weg und kocht ſie mit friſchem Waſſer eine Stunde, ſchüttet nun 
auch dieſes Waſſer weg und läßt die Orangennudeln, mit friſchem Waſſer 
überſchüttet, wieder 24 Stunden ſtehen. Dann ſchlägt man 3 kg Hutzucker 
in Stücke, gibt ſie zu der Maſſe, läßt den Zucker zergehen und kocht ſie erſt 
dann ¼ „Stunden, nicht länger. Man füllt die Marmelade noch warm in 
7° Gläfer und verbindet fie gut. 5 
E Kleine Aepfel oder Weintrauben einzumachen. Von ſehr 
kleinen Borsdorfer oder amerikaniſchen Aepfeln ſchneidet man nur die Blume 
heraus, wäſcht fie und legt ſie ſamt den Schalen in weite niedere Steintöpfe 
bon 2-41 Inhalt und ſtreut Kriſtallzucker darüber und dazwiſchen. Wenn 
der Topf mit Zucker gefüllt iſt, gibt man die Töpfe in das heiße Backrohr, 
bis ſich aus dem ausgetretenen Safte und Zucker ein Gelse bildet. Erkaltet, 
bindet man die Töpfe mit Pergamentpapier zu. Die Aepfel halten ſich ſehr 
gut den ganzen Winter und können als Compote oder zum Belegen von 
Torten verwendet werden. Man kann auch auf dieſe Weiſe Weintrauben, 
die nicht vollſtändig gereift (noch pektinhaltig) ſind, ſowie Pflaumen und 
lleinere Birnen einlegen. 


N 5 Praktiſche Winke. 


Unter den Fetten, welche in der Küche Verwendung finden, nehmen ſeit 
I einiger Zeit Pflanzenfette, die in wohlfeiler und ausgezeichneter Weiſe 

die teure Butter erſetzen, einen hervorragenden Platz ein. Sie beſitzen einen 
keinen, neutralen Geſchmack und eignen ſich deshalb beſonders zur Bereitung 
I folder Speiſen, bei welchen ein eigenartiger Fettgeſchmack vermieden werden ſoll. 
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— Krapferln mit Srobgucer 438 
= — Käſe 488 
— — — Vanille 438 
— — von Reismehl . . 438 
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e eg 10, mit Waſſer bereitet 438 


chen * 
— Speſſen 8 
Branzinerln 
Branzin, gebacken 
— gebraten 
— gekocht 
Braſilianer⸗Torte. 
Bratenfett 
— oder Kapaun⸗ Schmarren 
Bratenfüllen, verſchiedene 
Bratwurſt à la Demidoff (Ganellons) 
— Fülle 
— De ser 2 
Braune e Suppe . 282 5 
billig (= x 


Brauntohl oder Haie 
Breinſterz. e 
Brein, verheirateter . 
Brennender Mandel⸗ Pudding 
— Rum⸗Auflauf 
Brennſtee ? 
Brenoir⸗ Suppe 
Bretzeln, gute, feine 
— mürbte 
Brles, gebackenes 
in Muſcheln . 5 
— mit Champignons 
— Magoüt, feines 
— Suppe ohne Fett IM Magen: 
leidende 
zu blanchieren 
Brinſe, geröſtet 
Brinſen⸗ Suppe 
Brioche 
Brombeeren im Dunſte . 
— in Zucker 
— ⸗Kompote 
— ⸗Salſe 
Sauce 
Bröſelfrittaten⸗ ⸗Roulade 
Bröſel⸗Knöderln 
— machen 
— Strudel 
Brot, polniſches 
— Schnitten mit Senf 0 
— Suppe mit Eiern und Würfen 
ſchwäbiſche 5 
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* 
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. 
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| 


Torte 
Bruckfleiſch a er 
Brunnenkreſſe 

— Sauce 
Brünner Krapfernn 
Bruſt, gefüllte Gemſen⸗ 

— — Kalbs⸗ 


— Reh⸗ 
glacierte Kalbs⸗ 
Kalbs⸗, mit Paprika⸗ Sauce 
Lamms⸗, gefüllte 
pommeriſche Gänſe⸗ 
Schöpſen⸗, in Majoran- Sauce 

Bryndza⸗ Pirogi 5 
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Bublanyina (Böhmifche Kirſchen⸗ 955 


uchteln (Rohrnudeln) 
Burgunder Rüben 8 0 8 
Butte (Barbue ) 
Butter abtreiben . 
Aepfel mit Karamel 
— mit Piſtazien . 
Brabanter 
Brot, falſches 0 . 
-Brot-Schnitten . . 
Körbchen, kleine . 8 
Krapfen, geſtürzte 
Kuchen mit engliſcher Fülle 
— mit Mandeln 
— mit Obſtfülle 
Butter- Maultaſchen mit Mandeln n 
gelbe . 
grüne » 
ranzige, zu verbeſſern: 


2 „4 „4q1„? 5 


e 


roſa . SEE Te . 
Saul? 
— braune 
— einfache, kalte. 
— grüne, kalte 
— kalte, zu . le 
— weiße ee 
Butterfehnitten ; er 
geziert (Cauapés). 5 
— in Suppe 
Butterſtrudel in die Suppe 
Butterteig⸗ alte o. Stangen, ge⸗ 


een 


engliſchenrn . Be 
Erdäpfel 
Fülle mit Mandeln . 
enn, en miroton, a. Pa⸗ 
ſtete . 
Kuchen gedrehte ER 
3, mit Ejjig . . 
2, mit ſaurem Rahme 0 
1, mit Waſſer 
oder Blätterteige 
ſchneller 1-8 
⸗Schnittchen (Fleurons) 
-Speifen, Torten, 
chen! 
Topfen⸗ 3 
Torte m. Erdbeeren oder 
Himbeeren 
— und Napoleon⸗ Schnitten, 
beeiſte. . 
Butter⸗Torte mit Pfirſichen 
— weiße, als Ananas 


E 


Nette 


Cales, engliſche 
Calais⸗Becher⸗Paſtete 
Calamari Tintenfiſ ch), gebacken 
Canapés (Gezierte? 
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430 
23 
23 
24 
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168 
168 
168 
167 
167 
168 
454 
475 
84 
80 


44 
276 
58 


132 


145 


utter-Schnitten) 475 
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Canarien milch 63 Chocolade⸗ Biskuit 
Candieren 5 Bombe 
Canellons Gratwurſt Ale Demidoff) 110 „Bonbons. 
— 6 e 110 „Brot 5 
Carcaſſe . 5 »Yujjerln . . 
eiilſknfklnl‚n 5 — mit Mandeln . 5 
Ruh 328 Conſommé - 5 
Ca ſolettes mit Krebsſchwänzen 155 Greme. . 
Catchup (Champignons⸗Saft) . 106 Chocolade⸗ Créme mit Obers baum 
Caviar auf Eis ſervieert — mit Obersſchaum 
— in Eiern ſerviert = anderer Art. 
— Sauce 1, 2. ae a — mit Obersſchaum, 
ass eh gefußt . . . 
„ warme — mit Reis 
Schnitten mit 8 — Torte 
Cayennepfeffer Waſſer⸗ 
Champagner- Punſch. Eis für Indianerkrapfen 
— gefrorener 8 oder Torten 
27, ⸗Eis oder ⸗Glaſu . . 
Abfälle aufbewahren 550 „Eis, ſchnelles 
a l' anglaise. 2867 Eis z. echt. Sacher⸗ Torte 
als Gemüſe m. ST Öefrorenes . . 5 
Erben . ; ⸗Glaſur mit Eitlar . 
Butter 24 e erln A 
⸗Croquettes 115, 268 ) geſchaumtes a 
einfache gefüllte . . 267 — m. Ipanifchem Wind 
⸗Eſſenz. . 587 Konfekt. 8 5 
feine, m. Gansleber ge⸗ — feines RER 
Fülle Sue. 32267, ⸗Kränzchen 
im Dunſte 521 Krapfen 
i. Ne eingel 541 — mit Citronat 
in Eſſieg 545 ⸗Mehlſpeiſee 
Pulver , 550 Shocolabenfchanme Torte 
⸗Pür se 265 Chocolade⸗ alatſchinken 
⸗Saft (Soya) . 537 chaumkoch 
⸗Sauee 178 S nitten . SER 
— mit Rarfiol, 173 — anderer Art 
— paſſierte . . 173 ⸗Stangerln, 1, 2 
trocknen 550 Strudel! 
und Pilze reinigen real mit Mandeln 
Sippe . . 94 
Charfreitag⸗ Gierfpeife 2294 
Charlotte, Aepfel⸗ 380 Waſſ 
— — anderer Art. . 381 Gichorien- Salat als Gemüſe 
381 — Garten⸗ 
51¹ Citronat⸗Torte. a 
3% | Gitronen- Auflauf . .. . 
481 „Bonbons 
482 ⸗Eis oder - Glafur 
482 ⸗Geſrorenes. . 
165 Reis 
483 Sauce 
483 ⸗Schaum. 
482 ⸗Spalten 
Rum⸗ 483 Strudel. 
Sauce 163 ⸗Sulze 
Weichſel⸗ 482 „Torte 


| 


Champignons. 


EBENE TE 
Kl 


Fe 


O 558 
Charkreufe Sande 5 

Suppe 
Chaudeau⸗ Bereitung. 
Erdbeeren⸗ 


0 
% 
* 
Sue en⸗ . 
„Mayonnaiſe. . 
[3 
* 
« 


Drangenz . 
en . 
Ribiſel⸗ 


Fernen 


een 


Wein⸗ 8 482 Cochenilleſaft . 

Cana. froid von Langue 8 157] Concaſſos . 
Chineſer Brot . . 456 Condé⸗Glaſur 
Chocolade . 509 | Confomme SEE 
— „Batzerln, fehr gute 466 — Arrowroot⸗ 


„„ „„ e 
„ 


(—— „ 


Conſomms, 918 Dunſt⸗Créme 


Coriander . 
Cotelettes auf italieniſche Art 


@ 
© 


ee 


Sale 


NIE 
I: 


8 


Ehen 


Epe 


© 


Ichbecher . 
aux fines herbes . 
Chocolade⸗ 
Dotter⸗ 1 
Eier 
Erdäpfel⸗ 


Fleiſch⸗ 

gi 3 0 
aiſer⸗ 

Leber⸗ 

Milz⸗ 

von Gansleber 

von Indianleber 


von Quäker Oats 
Wildpre . . » 


„% „ 


en papillotes, Kalbs⸗ 
Erdäpfels 
faſchierte 5 
gebackene Kalbs⸗ f 
— Lamms⸗ 8 
— Schweins⸗ 
gebratene Kalbs⸗ 
— Lamms⸗ 
Schweins⸗ 
gedünstete Sabre 
aſen 2. 
nnn; 
ummerr . . » 
Kaninchen-. 
Krebs⸗ Beh 
Lamms⸗ 5 
a au Salpicon gour- 
mand 92 
— en papillotes 5 
| Mippenftüde) £ 
vorrichten 2 


Schöpfen d la Nelſon 

a la Soubise . 

—— 8 l’Italienne . 
n : 


DIE 7% „„ 


braune £ 

weiße 

à la Moskau 

A la Neſſelrode . 

auf der Schüffel gebacken 

aus dem Schmalze gebacken 

de riz (Reisſchleimnm 

d'orge⸗Supplfe 

⸗Gefrorene2s 
— eingeſetztes 
— mit Rum. 

⸗Koch mit Mandeln 

— von Erdäpfel⸗Mehl 

⸗Krapfen (Choux A la — 

. 


„Nudel: Auflauf 
⸗Paſtetchen 


D 
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Creme plombiere . 
— rische. 
— rüſſiſche 5 

Crémes u. efihter Obersſchaum 481492 5 
— und Chaudeau⸗Bereitung. 481 
— Vanille⸗ 

Crepinettes de Sanglier Ritbfhrein) 

Crevettes, ſiehe Krabben 

Croq uant 

Groquelteg, Champignons: . 

Erdäpfel⸗ ; 

— mit friſcher Brinfe 


Fiſch⸗ , ee ENG 


Hummer⸗ 
Kalbsgekröſe 
Krebs⸗ 
Ragoüt⸗ 
Reis⸗ 
Schinken⸗ 
Crouſtaden, Nudel- 
Croutons. 
Cumberland⸗ Sauce, 


Eee 


14. 
Curagao 
Curry, am: Pe 
pe leiſch » 
Hühner 
indiſches 
Pulver. 
181595 1 0 
Suppe, in e 
von Stosch 
Cygan N 
Cat! 7 5 


ä 9ꝙãꝛ.ĩ2kp / · 9 


Dalken, böhmiſche 
— — mit Erdäpfeln 
Gries 
— ordinäre, in Rahm⸗Sauce 

mit Parmejantäfe 

— Rahm 8 

— ſaure Rahm 

Topfen⸗ 

Dalterln, 328 Böhmische (CLiwanzen) 
— oder Krapfen, Kraut⸗ 

DamensKrapfaln . . . . . . 

ohne Ei. 

— Schnitten. x 
Dampfel anſetzen . : 
Dämpfen, Dünſten, Braiſieren 
Dumpfnudeln, a 

alſche ; 
— Karlsbader 

Däniſches Fiſch⸗ Ragout. 

Das Backen der Vol-au- vent- Pafteten 

Dattel⸗Baiſers 44 


een 5 
Datteln, gefüllte 8 
2 STe nr 
— en 2 
Torte 1—6 8 
Dauphin 8 05 3 
Dental, gebacken EN 
a et 


kocht 

Fee e Salat 

ie gebräuchli 

Dillenkraut u 

Sauce 

eln in Sauce SE 
Dirndeln im Dunſte 
Gorneliüstieſcher in Zucker 
0 Sauce) 
Salſe ET, 


Dobos⸗ „Torte 1 
Ei is RENTE 
orſch, gekocht 
Dotter⸗Conſommee 
hart geſotten 8 
„Hohlhippen 8 
ühner 8 
Dragun, Estragon, Bertram 
Dreimus 5 - 
Dresdner Stolle 


— — einfachere gute 
Dreſſteren n 
Duck⸗Ente, gebratene 
Dukaten⸗Nudelnn 3 
Diulcatz 


Daunſt⸗Creme oder? Milchbecher, auch 
„Conſomme 5 
Diünſten, Braiſieren, Dämpfen 


Dunſt⸗Krebs⸗Meridon 
Dunſtobſt⸗Bereitung . ; 
Durchgetriebene Erdäpfelnudeln . 
Dur pafſteren, Duräfreichen, Durch: 
treiben, Durchſchlagen 
Durchſchla agen, STONE FR 
dance hen, . 0 
Durchtreiben, 1 = 


1 „Aufläufe u. Puddings 382.404 


Ebeſands⸗Buſsern 8 
Eier au bouillo n 
-Confomme . 
e auf Schweizer Ari 
gefüllte, aus dem Schmalze ge⸗ 
baden . 


mit kalter Senf⸗ Sauce 
geſetzte, au gratin 


— Grog e 
E hart geſotten „. 
— in Aſche gebraten 
alte, gefüllte 
— kermweiche 5 3 


; 282 
ten Kunftausbeiite 1-1 
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464 


464 
392 
468 
422 
378 
145 
145 


143 


5 


399 
518 
69 
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Seite 
Efer⸗Kiebi ;: oe 291 
EU ET ON 
/ 00 
— — a la bavaroise 297 
— — Faſten⸗ ö . 297 
— — feiner, gerührter 5 297 
— — mit Artiſchoken⸗ Böden 297 
— — mit Brenn⸗Neſſeln Be 
füllt u 297 
— — mit Maccaroni ER 297 
— — mit Spargel : 298 
8 ruſſiſcher 2 5 297 
— — von e Rahme 300 
— Mil 3 484 
— mit brauner Butter er 295 
— Möven⸗ 3 291 
— Pfanzel . 300 
— Pflanzen, Melonzane, Yıibergines 245 
— poſchierte, a la Creme 295 
— — napolitaine 295 
— Bun nfe „ N 36 516 
— ruſſiſche ; l 
— ſaure mit Speck 2 
— Speiſe, Charfreitag⸗ A 294 
— Erdäpfel ER 294 
Fisch ; ° ; 294 
el) Junite 5 294 
— — in Mufcheln . 299 
— — Krapfeln aus dem 
K 0 N 33 
— — ebs⸗ 28 
— — dalbacher. : 300 
— — mit geröſteten Semmeln 293 
— — mit EDEN 293 
— mit Speck 293 
— Speiſen : 290300 
— und Schmalz oder Rühreier 291 
— verlorene (Oeufs poches) 292 
— VVorſpeiſe. 8 299 
— warme, gefüllte. 293 
— weichgeſotten 290 
— Weinſchaum⸗Sauee, Sahayon 64 


Wirtſchafts⸗ 294 
Ginbeigen (Marinieren) von Fleisch 35 


Einb renn. 6 
— Einmach "machen . 30 
— oder Kümmel⸗Suppe 85 

Einbröſeln (Panieren . . . 8 

Einfache Si Croquettes 111 
— Mehlſpeiſen. 303—321 


Sauerampfer⸗S uppe 98 
Eingerührtes mit verſchied. Zutaten 189 
Eingeſalzene Häringne . . 


Eingeſottenes Ba 516530 
Eingetropftes in der Suppe 5 69 
Eingießen von Aſpik oder ſüßen Sul⸗ ‘ 

zen, über das 87 


Einige Winke über die Temperatur des 


Weines und Waſſers 518 
Ginmath 8 3 
Einbrenn machen 1 80 
Einmachen in Blechbüchſen, das. 539 


588 


EinmahsSuppe . . 

— feine 
mit Nudelnn 
ohne Fett f. 7 
leidende 


Einpöckeln 
— d. Schinkens 0. Schweine. 
fleiſches 
Einſieden 
Elenbahn⸗ der Semmel 
Eiſenbahn⸗Schnitten 
Eis, grünes mit Beitchenfaft 
— Kaffee Re 
— e 
—⸗Punſch . 
Eliſen⸗Kuchen 
Endivien-Salat. . 
Engländer 1,2 . 2 
Engliſche Lale „Sauce 


== Käſe⸗ ie 5 ; 
— Toaſts 
Parmeſan⸗Puffs 


Fischen ch⸗Pudding 


Künmeltucher, feiner. 
gewöhnl.. 

Plum⸗ Pudding RN 

Pudding 


Echhpfenſchlegel. 
Spargel⸗Pudding 
Spinat⸗ 
Teig zu Spagat-Rrapfen. 
ſche Salat⸗Sauce 1-3. . 
Schnitten 
Sulze (Whips) 
Enten 
Haus⸗, als Wildenten 
und Gänſe 2 
und Ganſel⸗ Suppe 5 
Entfetten (Abfetten) . 3 8 
Entrecötes à la Marchand de vin 
mit Rohſcheiben 
(Rumpſteaks). 
Entrée, Harlequin⸗ 


amm 

5 — von Kalbsbries 

e 5b u 
böhmifhe . 

Brühe 

eingebrannte dürre. 

eingemachte 8 

gebackene 5 0 

gedünſtete grüne 

grüne, auf engliſche Art. 

i. Blechbüchſen eingel. 

mit Champignons 

mit 8 gemiſcht 

trockne 

mit Speck auf itafienif che Art 


Engliſcher 


Englif 


eee 


Regiſter. 


Erbſen⸗Nockerln IR 


2 


1 


eee 


EE 


— abgeſchmalzene. . 
Peterſilien 
Püree von dürren Erbſen 
— grünen Erbſen. 
⸗Schoten⸗ Extrakt. 8 
leere, grüne: aufben. 
Siepe 8 8 
-Sup ° 
Auer, eingemachte . 


ipfel, abgeſchmalzene . 0 


a la maitre d' hôtel 
ausgeſtochene . 
— in Bech amel 
Sauce . 
Be 
rok 
⸗Butter teig 
⸗Conſomme 
⸗Cotelettes. 8 
⸗Croquettes . 112, 
m. friſch. Binfe 
⸗Eierſpeiſe 8 
eingebrannte jaure RT 
-Farferl. . ER 
Fülle 
gebratene 
gedünſtete, mit Milch. 
mit gwiebelünd 
ale 8 
gefüllte 
getöſtete & 
geſtürzte, mit Salami 
Gugelhupf ohne Germ 
Hütchen, gebackene 
in Béchamelſauee 
in Buttermilch a 
jung,. mit Spec SH ital. 


Kipferl 


„Knödel. 


mit Bröſeln = 


mit geröſt. Semmel 

Gries 

— and. Art 

Knödel mit Reis 

— N 

— mit Spe 93 

⸗Knöderln er 

„Krapfen 

⸗Krapferln 

Kren 

— kalter 

— mit Milch. 

Kruſte, geſtürzte 

Kümmels⸗, auf rheiniſche Ar 

Laibchen. - 

Majoran⸗ eingebrannte 0 

⸗Maultaſchen mit e 

⸗Mayonnaiſe 

mit Dillenkraut 

mit Kapern 


305 
77 


78, 805 
BR 


350 


478 


172 
160 
172 
269 
270 

269 
272 
276 
165 
272 


272 


Erdäpfel mit Knoblauch und grüner 


ee 


Nn 


Peterſilie 0 
mit aradiesäpfeln 9 
mit Sardellen. 
Schinken. 
Nocken 
— mit Mohn. 
Nockerln. 8 
Nudeln, ausgedünſtete f 
— durchgetriebene 
— 52585 ene. 
geröſtete 
Paprika⸗ SEE, 
Beterjiliene . . . 
a s 8 
⸗Pfannen⸗ oder Reibekuchen 
⸗Pfanzel . 
Polenta 
⸗ Pudding. . 
⸗Pür ée R 
— mit Aepfeln 
— mit 5 - 
— Suppe 
Rahmz, mit Fisch 
a mit Schinken 
Salat. 0 
A la Dumas 3 5 
auf iſraelitiſche 
geſtürzter 0 
mit Löwenzahn 5 
mit Rahm⸗Mayon⸗ 
if 
mit Speck. 
nach Démidoff 
preußiſcher . 
ruſſiſcher 5 
warmer 
⸗Sauce, warme 
ſaure 
sautes oder Rohſcheiben 
Schinken . ? 
SIT mit Hinfide ? 
:Schmarn . . 
mit Dottern . . 
— — Mehl 
Schmorr ...%. 
⸗Speiſe, gute 
⸗Speiſen 8 
⸗Stangerln zum Tee 
⸗Sterz 1-3 
Strudel 
Supple 
— geriebene, 
chnittlauch 
— mit a 
äpfenn 
— mit Pilzlingen. = 
— — nn 8 
— ungariſche . 
„Tommerl 
„Torte 
Verbeſſerung wäſſeriger 
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27 
277 


76 
76 


89 
89 
325 
411 
277 


en BEAT 


Erdartiſchoten ode oder Topinambur 
Erdbeer⸗Crsme 


— mit Sbersſchaum a 
Eis oder HR ee 
ülle 


Erdbeeren, Ananas⸗, im Dunſte 


Eee 


Auflauf mit Dottern und 
Butter 
Auflauf mit Mandeln 
Bombe 
Chaudeau . . 
⸗Dulcatz, Wald: u. Garten⸗ 
gebacken (Beignets) 
Koch, geſchaumtes . 
⸗Kompote 
Kuchen 
OHR >, 
Sauce u. 
Schaum 
⸗Schüſſerrn 
und Himbeeren⸗Sauce 
— Sulze 

„Gefrorenes N 

— mit Obers“ 


Erdbeer⸗, Heidelbeer⸗ oder De 
Greme . 8 
Erdbeer⸗ Kaltſchale . 


e 


Liqueur 8 
oder Himbeer⸗Bowle B 
— Soll 
Punch ER 2 
gefrorener . 
Saft, gekocht h 
— ungelodt. . 
Schaum, geſulzt . 
— Torte 
⸗Schnitten, gebackene 
und Himbeeren⸗Scherbett 


Erſatz für Vanillegeruch für Kranke 
Escalope oder Auerhahn⸗Schnitze . 
Escalopes al fung: 


Eſſig⸗Gurken, kleine 
ſſig⸗ a 


— bſtes, die Bereitung des 
— oder She -Gurfen . . 


SIR: 
Eſtragon, Bertram, Dragun 


oder Kloss z 


réme⸗Torte 
Roſtbraten 


— ZB 2 
923 SEE a a „„ 


oder Bertram: auce 


Falſche Auftern. . . re 


— anderer Art 
Blut⸗ oder Zwetſchken⸗Wurſt 
Cumberland⸗Sauee 
Kartoffelinn 

— aus dem Schmatze 
gebacken 
Morchelſuppe. 
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Falsche Mu Muschel 53 


einer Nudelteig 
el-Sauce . Fei 


eine Sago⸗Suppe 


0 — Sauerampfer⸗ „Suppe 5 
A Feines Auſtern⸗Ragolt 
8 — Backwerk 0 Konfekt. 


— Eier ee 
Bif inger⸗Torte 
Falſcher N 05 enrücken 


Dee 3 85 
Rehrücken aus Reſte 


— Bries⸗Rago 3 
Feine Schinken⸗ been Nic 
enter Feine Srllerle pit us 9 
nepfenko eine Sellerie⸗Pürse⸗Suppe 

Thunfiſ ch. dene Ragout 5 
es Butterbrot — mit Krebsbutter 
e Schilden Suppe (Mook- Gemüf ECC 

Turtle - So hi 8 85 e Salat 0 

üße Schinfen-S nitten I - . 

eingemachter ; . 


TEE ALL SSR I 


onnina⸗Sauee — 
Trüff en — gebackener. 
— gedünſteter 
— gekochter . 
Fett, über das 
Filet 


à la Napoleon 

a la Wellington 

de bœuf à la Tavernier ains 

in Butterteig 
Witdpret SGN — tournedos 

Gere 2 a a RO Filtrieren. 


arcierter Hecht 5 Fines herbes (feine Kräuter) 
arce⸗Coteletten, feine, m mil Saipicon Fier ⸗Hohlhippen 


gemiſch ingerhut⸗Kräpfchen 8 
eh aus aclbfeiſch: 


8 e 
⸗Kräpfchen er ih Fe € 


err „ einfache 
N ee — 1 — 5 
aden — Curry 8 
Scheiben Fiſche al Brodetto. 0 
1 geflnste, Heine, mit — am Roſte gebraten 
Ragon — gebacken 
Farferl Snope RI 8 — geräucherte 
Teig 1 Si erſpeiſe 
Faſa — e und andere Faftenttere 
getrüffelter, gefüllter 8 zu braten ee 
in Federn e 8 8 Sihfaree EN * 
in Gele ER geſpickter 
Suppe 5 R ⸗Gulyashus mit bebe 
ierter Braten marinierten 
ierte Cotelettes . ⸗Muſch eln 
Her und verzuckerte Kaſtanien 463 effer . . er 
ngs⸗Krapfen. Pudding, eng li cher 
eh ierkuchen agoüt, bäntf es. 
— Tiere Meſte zu marinieren 
Feigen im Dunfte . Reiten, SED von 


— e eee = ER 2 


AB 


22222 
— — — 


Feine Einmach⸗ :Supp 
— Farce: Cotelellen mit Salpicon 


gemiſcht. 
Farce⸗Knöderlkl ... 


Fa ⸗Croquettes. 


mit Rahm und Kapern 
— — Sardellen⸗Sauce. 
Schnitzel m. l e 
Schwarz .. 
ee 4 52 Sue . 94 „ 
räuter es herbes Suppe, echten⸗ nöbe in . 
Mehlſpeiſen 8 1 us 
Reisſuppe Sc GE chene und Biber ° 
Feiner Hummer-Salat - 2 iſolen, eingebrannte grüne 


Regiſter. 


en Seite 
Fiſolen, grüne 247 
— — auf engliſche Art 248 

— — italientjche Art 248 
mit Speck auf italieniſche Art 248 
⸗Salat, grürer 985 


urterter Pudding 
77 Flanken⸗Auflauf au a RI Frangöftfge i Art 885 
äſe d la Milanaise 402 


num Wistuit BE 5 
2 ⸗Paſtete. 127 
lecken, gebaclen 367 
Fleckerln, Kraut . . 313 
— mit Zwelſchken, Topfen⸗ 357 
— olenta⸗Schinken⸗ 2 
— chinken⸗ er 
— ebackene 
45 d Nude 5 RT: Ö 
Brose 2 
-Boulettes 8 
-Confomme in Suppe a 
Käſe von ge 
-Rnödel 7 . 
— in uppe ver 
Koch S 
Kr feln (Rifolen) . 8 5 
2 5 gefüllter, mit Sauce 201 
ee als Vorſpeiſe . . 113 
angel . 
1 oder Salm Bereitung 
Salat 5 
⸗Schmarren 
-Speifen . 


Strudel , 8 
etochter . 
Sulze, Alpi 3 36 
Taſcherln oder Specknudeln. 315 
Zeile, Kenntnis der 8 


n 
5 Gutterteig⸗ Schnitten) 
iner tutti frutti . . 


— 
— 
— 
— 
— 


5 ondants 5 . 
2 3. 11095 tenböden) = 
Fondue à la Brillat-Sayarin 0 
Fondues auf gewöhnliche Art 
— „ italieniſche „ 
— fn 10 iich 
— in Papierkä en 
Forellen, blaugefotten . 
— Aan .. 


1 Hudeln t in Suppe 
ankfurter Brenten 
— Schlegel 
— Suppe ein os 


Fränkiſche ide -Suppe - 
Bee Gurken 8 
— Himbeer⸗Creme 


A 1 Lothar 


„„ „% „% „ „% % „„ „„ 


en —zũy— 2 
—U— BH 0 


Granpöfifee Kaffee⸗Creme 3 
— Torte 
Mayonnaife 
Omelette ze ine 
— anderer Art . 
Drangen- ih 8 


orte. 
Srangöft er Kalbsſchlegel. = 
8 Sela bing 
— 773 2 


enf 5 
Franzöftfee Schleim 


Torte 
Neuere BE 
eee 


auce 


— warme 
Fleet . Hühner. 
ricaſſieren en 
Seil Muſchenn 
rittaten, Alchfüttern einer Form mit 
Bereitung, Eionntihen, 
Omelettes 
nn 
Krebs⸗Strudel SR 
Pilzling⸗, à 1a Laune 
Roulade, 77 en 
Schnittlauch⸗ 
Spinat⸗ . 
Bieltgen mit Nes 
⸗Würſtchen mit Fleiſchfülle 
— ſüßer ee 
Wurſt mit Milz 


riture g 
roſchkeulen a auf ſpaniſche Art 
acken 
— auf ameritas 
niſche Art. 
gelb eingemadt . 93 0 
heiß abgeſotten 
mit Paprika u. Trüffeln 
⸗Sautess 8 
weiß eingeht 5 
oſch⸗Suppe 
ie auf olzſpießen, kandierte 8 
gemiſchte, in Zucker 
in Cognac, rohe gemifchte . 
in Slivovitz, Kirſchengeiſt 
oder Rum aufzubewahren 
Früchten, Auslegen einer 3 mit 
„Bonbons ee 
Brot 0 
— auf andere Art re 
— feines, ae 
oder Kletzen⸗Brot 5 
Strude! 
⸗Uebergunß 
ings⸗CErsme 
5 Rräuter-Sauce 
-Ragoüt-Suppe , . 
Salat, er 8 
Fruit pie en 


VEBELLIEIEN 


E 
— 
eee 


Fülle, Alpenbutter⸗ 
Apfel⸗ 
Auſtern⸗ 
Beinmark⸗ 
Blut-, zu falſchem Bibgeftigel 
Bratwurſt⸗ 5 
Butterteig-, mit Mandeln 
Erdäpfel⸗ 
Erdbeer⸗ 
en - 
aſtanien⸗ 8 
Krebs 5 
Leber- . 
Mandel 5 


— ek ; 
1 5 55 — ; 
"Si uren, Uebergüſſe 


und Untergreifen des Geflügels 
und einer Kalbs⸗ oder Lamms⸗ 


( B 200.06 
ä „ „ „„ 


— 


Elle 


Rojinen-. . 

Schinken?;rnhd 
Semmel⸗ 4 
Topfen 
Trüffel⸗ 8 


welſchlen⸗ 
Fürſt Pückler 
Füße zu putzen und zu kochen 


W v2 02T „ 


Gaadner⸗Schmarrn 8 
Galantine oder Geſtagebwurft 
Gans Be, 
— Juden⸗ Dr a 
— Bode ee, 
— Spick 07,5% 
Gänſe⸗ Felt = 7 
— „Leber, gebackene . 
— Wurſt 
Ganſel, junges . 
— — mit & Blut auf Bayeifche 


— und Enten Suppe 5 . 
Gansleber⸗Farce in Aspit 
a böhmiſche Art 

Conſomme von 
en papillotes 
gedämpfte 5 
5 Ganzen gebraten. on 

n Aspik 5 

55 Blut > 
mit Champignons 
mit Mandeln gefpidt . 
mit Salmi . . 
Mouſſe von 
Paffett 
⸗Paſtete E 

— Straßburger 


e 
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Gansleber⸗Radeau. 0 
— Salami 
— Salpicon von 
— Schnitten, ſautierte 
— Weckerilnln 

— runde 

Garnelen, ſiehe . = 

Garnieren & 

Sarnitur . 

Garten: -Gichorien- -Salat Oadicchie) 
— Kerbel 5 
— Kͤreſſe . 

Gartenmelde 5 


Gäteau, Haſen⸗ 
Gäteau province. 
Gebackene Aepfelſchnitten DR 
Calamari eee 
Créme a 
Erbſen 
Gipte den . ; 
Schnitten 
iiche . 
lecken 
Forellen 
fische Zwetſchten 
roſchkeulen . > 
— auf amerik. Art 
Gänſeleber 
gedörrte Zwetſchken Schloß. 
ferbuben) . . 
Gries⸗Knödel in die Suppe 
Hollunder oder Alazien⸗ 
blüten ee 
Kalbsfüße 
— Leber 
Kirſchen Re 
— oder Weichſeln 
⸗Mandelmilch⸗Schnitten 
Marillen 


Meerfiſche 8 
N lehnten zur Suppe 0 


Bien. Schnitten 
Gebackener Hummer : 
— Karpfen : 
Gebackene Roſenkrapfen : > 
Gebackener Stockfiſch au gratin 5 
— Zander = 
Gebackene Sardellen . . » » . 
Gebackenes Bries . wen 
Gebackene Schneenockerln 
— Schwämme 
— Seezungen . 3 
Gebackenes, Gefrorenes Goutles 15 
surprise) 
Gebackenes Stroh . 
Gebackene Steinbutte 2 
Gebrannter en (Caramel). N 
Gebratene en auf Ds 
rt 


. 


Il 


-Schnitten 


n 


mit Hirn 


oder Pfirſiche 


8 
228 


368 
145 
367 


146 


365 
158 
158 

119 


77 


365 
216 
214 
365 
365 
368 
87 
367 


145 


81 
370 
368 
155 
146 
366 
147 
146 
145 
214 
377 
867 
118 
146 


9, 502 
372 
146 

32 


159 


— —— 
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Seite 


Gebratene Blaufelchen . 144 
— Forellen . 143 
— friſche Pricken o. Meunaugen 144 
Gebratene Hühner 225 
119 
214 
145 
144 
144 
144 
143 
145 


— Kalbsleber 
Merſſche 
— eerft 
Gebratener Aal . . 
— — mit Bröfeln 
— — — Senf ⸗Sauce 
— 05 In 2 


ch 
Gebratene Sardellen 
Schaiden 
Schleihen . 
Schweinsnieren 
Zungen 
Gedämpfte Gansleber 
Gedämpfter Lachs 
Gedämpftes Nindfleifch . 
Gedrehte Butterteig⸗Kuchen (Fourai- 
guet) . . 
Geduld⸗Biskuit (Batience-Bäderei) . 
Geek er Hecht mit Sardellen 
Ge lüge a are 
⸗Macedoine g 
⸗Mayonnaiſe 
Mei? 
⸗Riſotto 8 
tranchieren 182 
⸗Wurſt oder Galantine 109 
zahmes, e Kochen 49 
nes : 5 493—505 
SID . 505 
von geröſteten Haſelnüſſen 500 
5 — — — Mandeln 500 
Gefüllte Datteln u 5 464 
ühner . x 226 
ipfel . . 7 
— Muſcheln. 115 
Schnecken 5 160 
Left efülltes Mandelkoch 394 
Gehackte Kipfel mit Manpeifülle 347 
Öefochte Meerfische . . ... . . 143 
bete ter Dorf 143 
— leiſch⸗ oder Lüngenfrudei 80 
— ummer ; 
— Kabeljau 8 
— Schellfiſch. 5 
Zander oder Schl 2 
gekröſe zu reinigen : ; 
Helatine, Auflöſen von 
elb eingemachte Froſchteulen 
elber Rüben⸗Sala . . . 
Gelbe Rüben⸗ Rüree-Suppe A 
Sauce 8 
gelbes Vanille: Gefrorenes 
N 1 Rhabarber. 5 85 
elees fouettees (geſchlagene Sul en) 496 
Gelees oder geſulzte Obſtſäfte ® 585 


5 Rolitansky, Die Oeſterreichiſche Küche, 


149 
225—233 
105 
108 
302 
301 


Geldes, Tannennadel⸗ 
Gemifchter e Salat 
Gemiſchte Suppe 
— Würſte 
Gemſenfleiſch 2 $ 
Gemſen⸗ oder viehrrun sefüflte . 
Gemüſe 5 
aufzubewahren 1 
für Magenkranke ohne Fett 
eingebrannt 263 
⸗Garnierung A la Jardiniere 262 
gemiſchtes (Macedoine) 262 
»Bürse-Suppe . . ....92 
Salat, feiner 285 
ſaure 264 
ſerbiſches . 262 
A ſted en 8 
Geräucherte Fiſche 5 139 
Rheinanken . 139 
Gerte Lachs 108 
Geräucherte Zungen 2211 
Geriebene 0 elſuppe m. Schnitt⸗ 


90 
Serſebenes 998. geſchnittenes Gerſtel 68 
2 DEN. 


Geriebene Teig⸗Nockerln ; 
— in Milch 


F 


Germ-Bretzeln 
— Butterteig 

N — 1-Steifchgarmierung a 
»Ripfel * 3 

— auf Wiener Art 
⸗Kipferln zum Kaffee 
Knödel. 

— böhmiſche, mit Mohn 

gefüllte 

— gekochte 
Knopf aus Haidemehl . 

— bayeriſcher 
⸗Kolatſchen 5 
Kuchen mit Mandelfülle 

Chocolade .. 
-Speiſen . PO 
Teig, abgetriebener ES 

—  »Bereitung.. . . 
„Teige 
Teig, in kaltem Waſſer 

gehender 
dees 

— mit Saile 
Wandeln 

Geröſtete 5 ; 
— Brinſe 
— Mandelfülle 
— Schnecken 
Gerſtel⸗Auflauf 8 
— ausgedünſtet FR 
Be oder geschnitten. 8 


Gerſten⸗ Schleim 8 ; 
Geruchzucker vorrichten . . 31 
Geſalzenes Teegebäck und Käſe 475-479 


38 


Geſchaumtes Obers mit Ananas 
— — — Chocolade. 
— Erd⸗ oder 
imbeeren . 

affee . 

— — Karamel 
— Mandeln, 
Satkt oder Wallnüſſen 
bers mit Marasquino 
oder Vanille⸗Liqueur 
Obers m. Orangengeruch 
Pfirſichen 15 
Aprikoſen . 

Obers mit iſtazien 
— — Roſengeruch 

— — Salſe 

— — Vanilleger. 
— — Veilchen. 
— verſchied. 

Zutaten 8 
Ge See Sulzen (Gelées (netten) 


Ges mierte Krebſe 
Geſchnittene Nudeln und Fladen 
Geſpicte Hirn 
Geſpickter Fiſch. 
= echt 
— arpfſfen = 
— Wels oder Waller N 
Geſtoßene Kalbe pe. 
albfleiſch⸗ Pürce⸗ Suppe - 
— Leber⸗ Suppe 
— Milz⸗ Suppe 
— Rehfleiſch⸗Suppe 
Reis⸗Suppe 
Geſtürzte Butterkrapfen 
— kl. Farceſpeiſe m. Ragout 
Geſtürztes Kalbfleiſch⸗Macedoine 
Geſulzte Aepfel und udere Früchte 
— Lachsforellen 
Bern ulzter Haſelnuß⸗ oder Nubfehaum 
zimbeer Schaum 888 
kaffee⸗Obersſchaum 
Mandel⸗Schaum 
Marillen- Schaum . 
Obers 3 mit Chocolade 
— Raramel . 
— — Rum oder 
Liqueur 8 
Obersſchaum mit Vanille 
Said Schaum 
alat a la Macédoine 
— als e 
Geſulztes Kompote 
Geſundheits⸗ oe ; 
— oder Schrochrot 
Getränke 
Gewicht, über 
Gewöhnlicher Nudelteig. 
Gewürze und Kräuter 
Gewürznellen 
Gewürzpulver, indiſches 
Gezierte Butterſchnitten (Canapeés). 


Fr 
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Seite 
480 
480 


480 
479 
480 


480 


480 
480 


480 
480 
480 
480 
479 
480 


479 —481 


496 
154 


Giraffen⸗Reis 
Glace⸗Bereitung 
Glacieren 
Glas⸗Bögen 

— Torte 3 
Glafur, Ghocoladen⸗ NR 
für Indianer⸗ 
Krapfen oder 
Torten 
mit Eiklar 
ſchnelle . 
zur echten Sa⸗ 
cher⸗ FR - 


— Citronen⸗ 
— Conds 
Glaſuren, Uebergüß fe, Füllen 
— und Uebergüſſe 
Glaſur, Erdbeer⸗ 85 

raue, mit weichensaſt ; 
Nate 5 8 
affes⸗ = 5 
Fondante- 
Milch⸗ 
Drangen⸗ 
Hola 


SIE 


ij En dende Gues fondante) 
Schnee⸗ % 
Spiegel- 
Spritz⸗ 
Sage si 5 1 

ucker mit imbeerſa 
Glühwein. x 
Gold⸗Nockerln 

— Nudeln 
Götter⸗Mehlſpeiſe. 
Grammel⸗Nockerln 

— e 

Granaten, ſtehe Krabben 
Granat⸗Sulze 
Granito aus friſch gefallenen Schnee 
Gratinieren . 
Gratin von Hache echt 


chs 
— Zander Schilh) = 
Graues Eis mit e 
Grazer Salzbretzenn 

— Semmel⸗Knödel 

Hes ee 8 58 
Grech es Beefitent. g 
Warabiesäpfeiei 
Gries⸗ s.uflaif orte 5: 


EA 


f Fe 

Aae Kuchen 
del 

— abgeſchn 

Knödel mit 

Kuchen 


malzene 2 


ich 


Gries⸗Nockernn 
— (Holzknecht. Rocertn) 
— in der Mil 
Nudeln . . 
oder Reis: Krapfen 
— — Krapferln 5 
— — »Schmarren, feiner > 
— Sagobirnen x 
Sn 5 
höberl 
⸗Sterz 
Strudel, ein facher 


eee 


— mit ahm, feiner 
4 — — — hekochter 
Er; — fare Rahme, 
2 im Dune gekocht. 
| — Strudel mit fenen Dahme, 
gebackener 
— Suppe 
— Torte 
— Zweckerln 
Aulage⸗ . mit Chocolade 
och 
Grillieren. 


Grog oder Matroſen⸗ Punſch. 
Grund ⸗Saucen, Bereitung von 
1 Grüne Bohnenſchoten 8 
| Erbſen trocknen 
Erdäpfel⸗Knödel 2 
holländiſche Sauce . 
kalte Butter-Sauce . . 
Mayonnaiſe, 1—2 2 
3 Nudeln FR 
ö — in Suppe 
Omelette IR 
Grüner Salat er, 
Grüne Saft⸗Suppe 
— Sauee 
Suppffe 
1 Grünkorn⸗Suppe EB 
Grün von Spinattopfen N 5 
Gugelhupf auf 19 Art 
(Baba) 
Viskuit⸗ ohne Germ 8 
Butter⸗ Wiskuit⸗ ohne Trieb 
Erdäpfel⸗, 8 Germ 
feiner - \ 
gewöhnliger 
taifer-. , 
Stefanie⸗, ohne Germ 
Wiener. ER $ 
eue, Bauern⸗ ; 
einige Bemerkungen über 
Gutgaspus, iſch⸗ e 
ild⸗ mit men 8 
Sutyes, Kalbs⸗ 5 
Kaninchen⸗ 
Peſter⸗ 
a 5 
höpſen⸗ 
Schweins⸗ 
Speck⸗ 


Fee 


e 


9 
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70 
309 
322 
31¹ 
368 
320 
326 
366 
325 
78 
320 
327 
327 
328 


Bulyas:Suppe . . 2. 22 20 


— Szegediner⸗ 
— Szekely⸗ 
Zigeuner⸗ 
Gurten auf ruſſiſche At 
Bowle 
eingeſotten 2 
einmachen, kleine 
Eſſig⸗ oder Pfeffer⸗ 


„ 
. 


— franzöſiſche 2 

„ Te ge 

— gefüllte 8 

— in Blechbüchfen eingelegt 5 

— kleine Eſſig⸗ 

— Kraut, karge, Voinache 

— „Salat. 

— Salz 

— — zum Schnellverbrauche 

— — zur Aufbewahrung für 
den Winter. 5 

„ See 

= — braune 

— — mit Rahm 


— v. eingelegten Gurken 


Senf 95 — 
Guter Kerl 


Hachs. SE 2 


— Bereitung 8 


— ⸗Croquettes . 
— Würſtel 
Hachieren. 8 


8 
—— . 
.... 


Hachis 0 
ackelberger⸗ Zweckerln 0 
1 in Milch. 
afergrütz⸗Suppe 
Hagebutten 0 helſchepelſch) in Zucker 
8 (Hetſchepetſch) 


( — 00. 


D 
. 
„ 
. 
. 
. 
. 


— (delſchevelſchy a 
Hagelzuder BR 5 
ahnenkämmeeeeeee 2 2... 
Halde⸗ SEIDEL SEE a ER er er 
e NE 8 
„ Tommeerl ; 
— Torte 9 
Haläss-I6, ungarisches 5 : 
Haluſchka 


Ham and eg 1 mit bier 
Hamburger ayonnaiſe „ 

Härings⸗Aepfel⸗Salat 

äringe, eingeſalzene 

Härings⸗ Möſtbrotſchnitten, k zuflfhe 
— Salat, deutfcher . . 

Harlequin-Entree . . are 


— Schnitten Lk 

Hafen eee 
afelhühner . EHE SO 
Haſelnuß⸗ „Auflauf 3 


„ % nie 
„ Doll 


SSA 


596 


e er ö 


— rem 5 
aſelnüßen, Ge orenes v. gerösteten 
aſelnüße, Nüſſe e SE 
aſelnuß⸗Fülle 
Kränze 
⸗Makronen N 
oder Nuß⸗ e 
Schaum, geſul 
„Stangerln 5 g 
— mit t Butter 
Torte 


— mit Erdbeer-⸗Creme 
— gefüllte 8 
— geſchlagene 8 
— mit mürbem Teige 
oder Nußkoch BER 
Haſen⸗ Abziehen und Vorrichten 
⸗Cotelettes 

⸗Farce im Dunſte gelocht 
⸗Gäteau 

Junges in Blut-Sauce. 
„Lauf & la Creme. 

⸗Oehrl aus Erbäpfelkag 
⸗Paſtete 

⸗Pudding BR, 
„Rücken 

— à la Creme. . 


SEI ELITE 


— falſcher 
— tranchieren 
⸗Schnitzeln, gebackene. 
Häuptel⸗Salat . 
— mit ſaurem Nahe 
Fasane 


auſenblaſe, Auflöſen von. 
— gebraten (au four) 
— :G&oly : 
— mit Mayonnaife . 
Hausenten als W 
— „Leberwurſt 
— Würſte 
Hecht a la Böchamel . 
— auf ruſſiſche Art 
badiſchee = 
en papillotes R 
fareierten . 
gebraten . . 
gedün 125 mit Sardellen . 
gefpidt 2.2.0 20: 8 


„5„ ů „„ : % „% 


8 Goly 
— Knödel in Fig: Suppe 
echt, Gratin von 
efenteig, kalt geſtellter 
eidelbeeren im Dunſte. 
— ſchwarze . 
Heidelbeer⸗, ee oder Erdbeer⸗ 
Creme 
— Mocken (Moos o. Schwarz 
beeren) . . 5 
ga abgeſottene Froſchteulen und 
elgoländer⸗Mayonnaiſe 


Regiſter. 


I und deſſen Heber; ar: 
erz, gejpidtes . . . 
Herzogsbrot anderer Art 
— kleines (Petit pains) 
Sache ⸗Kolatſchen 
etſchepetſch 8 17 5 


— nd (Öagebutten) 64 u. 
3 


eu⸗Krapfen. a 

eurige Pflanzen 

ieronymus⸗Semmelnn 

imbeer⸗Créme, er EN 

Obersihaum . 
— Torte a la Lothar, 

franzöſiſche. Se 

— Eis oder ⸗Glaſuer 

RM EINE . 8. 

⸗Chaudeau 

⸗Duleatz. 

im Dunſte, ganze 

in Zuder 

»Rompote . . 

-Paſtillen 

⸗Salſe 

Sauee 

Schaum 

-Sulie . 

Himbeer, Erdbeer⸗ oder Heidelbeer. 
Greme . 3 

Eſſt gs 

⸗Gefrorenes 
— mit Obers 

»Raltichale . 

„Limonade 

oder Erdbeer⸗Bowle 


mit Eſſig 2 

— — „anderer Ari 
— ungekocht 8 
‚Schaum, geſulzt. 

— Torte 

⸗Scherbett . 

Hirn au gratin. . 
-Bofejen. . » 0 


ee 


⸗Conſommse 
-Cotelettes. 
eingemachtes ; B 
gebackenes Kalbs⸗ 
geröſtetes : 
geſetztes 2 
grilliertes 
in Aſpik » 0 
in Limonienſauce . 
5 Muſcheln 2 
— mit Mayonnaiſe 
Knöderln Tags ae 
⸗Pudding OR 
⸗Riſolen 
Schöberl 4 
„Strudel 
«Suppe, geſtoßene 


„ „% „% %% ‚‚——‚—‚ Sf H’ ⁰»m ½ę 8 


i 


een 


1 


Hirn⸗Suppe Kalbs. 
— mit Reis ohne Fett fur 
f 1 aan 28 
Rinds⸗ . 5 
— Wannelnn 
— »Würſtchen von Bultertei Cs. 
si fee . 
irſchfleiſch. . 5 0 
"leder tranchieren BET 
— Schnitzel mit Zwiebel oder 
Knoblauch . 
— ner gelber, Ziegenbart 
er Bärentatzen . 
Hirſe als Garnierung 3 
— BBrein in Milch. 
— Knödel 8 
$ iftorifche en von Kalbfteiſch 
obelſpähne 
of⸗Maultaſchen 
ofrats⸗Torte 
ohenfelder Schnitzel * 
ohl ausgebackene Sende 
ohlhippen 
Biskuit⸗ 
en 
inger⸗ 
Mandel⸗ . 5 
— mit Giern 0 
Zimmet⸗ 
Voländer Ach 
-Paſtete 
Hollandiſche Käſe⸗Suppe 
Sauce auf andere Art 
— einfache 
— zen Nahm 
grüne 
mit Kren 
zu Fiſchen 
zu Hühnern oder 
Kalbfleiſch 
81 2 8 05 oder 
lumenkohl 


Dollunder⸗Kompote ; 5 
— oder AMtagienblite, ge⸗ 
backene 9 
⸗Salſe Se 

Au 2 8 Holler) im 


olſteiniſche, ae Suppe ER 

Seite „Nockerln e Mane 
omarde⸗Sauce Ber, 

Hongroise-Saue . . . . .. 

Honig⸗Bäckerei 

— Limonade 

TE al Cen 8 8 

Hopfen als e VE Eee 
alk 
Sauce 

a ch⸗Potſch (Hot⸗Pot, bende 
hen à la matelote , 

— gebraten 


Huhn d la Chambord 
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Su n à la matelote . 
Hühner & la Créme 
⸗Croquettes 
Curry⸗ 
Dotter⸗ 
⸗Dunſtſchaum (Mousse de vo- 
laille à la milanaise . . . 
Fare 
⸗Filets auf dem Roſte gebraten 
— mit Trüffeln 
—  sautes 8 
Fricaſſée⸗ ; 2 
fricaſſierte Domherrn⸗ 5 
gebraten 
gedünſtete R 
gefüllte & 5 
heiß abgeſotten 8 8 
junge als Schnepfen 2 
kleine, d la Provencale 
⸗Leber⸗Ragollt 
„Milch für Katarrh Galt de 
poule 2 x 
mit Paradiesäpfel . 
mit Ragoüt 8 
oder Tauben & la matelote 
Paprika⸗ 
— mit Speck 5 
-Ragoüt TEEN 
— u la financière 
sautés mit Shampignonz 
-Suppe für Sranfe . , , 


R 


r 


| Furt t an u ſied n. 


ummer am Epießchen HER 
— auf ae ar @ la 
bordelaise) . 
Cotelettes. 
-Croquettes 
gebacken 
gekocht . 
kruſtgebacken (au gratin) . 
— ⸗Mayonnaiſe 106, 
Hummern, kleine, d la Xavier . 
Hummer oder Krebſe auf er 
— niſche Art 188 
— Magoüt, reiches 
— ⸗Rogen⸗Mayonnaiſe 
— Salat, feiner 
— Sauce 5 
— warm ſerviert 8 
unyady⸗Torte 9 
Huſaren⸗Braten 
— Krapferln 


äger⸗ oder Klachel⸗Suppe 
Ss S — Matrofenfleiih . . . 
⸗Punſch oder Krambambuli . 
Jardiniere, Soupe à la 
Im Dunſte gekochte, kalte Leber. 
— ſieden 


— Ganzen gebratene Gansleber 
Indianer⸗Krapfen ls 


Indianer⸗Krapfen aus ce 
Indian, Genueſiſcher . 
— (Truthahn, Puter). 
Indiſche l nee 
kalte Sauce . . 
Indiſcher Reis 
ie Surey 2 
ngwer . . 5 
5 Gebäck . 
— Kr apferln 7 
In Schmalz gebackene Speiſen 
Jockey⸗Klub⸗Salat 
Johannisbeeren ⸗ Hie a Ju 
ibiſeln) in der 
Sehennisbrot Poli . 
bre 
sh Stew. 
ſchler Nuß-Buf erln 
talieniſche 9 Sſchnitzeln. 
Leber 
— Reisſuppe (Minestra) 
Rindsſchnitzeln 
e Salat 
Italieni e Suppe 


uppe 

talieniſches Kompote 2 8 
= Ro smarinfleiſch. 
duden (2 r eingefoiten 


0 3 a a 
Julienne⸗Suppe 
— anderer Art. 
Jungfernbraten im ae . 
Jus 5 . 


Kabeljau, gekocht . ; 
Kabinets⸗Pudding, talter 8 
Kaffee- Auflauf. 3 
auf lürkiſche Art 5 
„Bombe 
„Bonbons 
„Buſſerlnn 
„Creme in 
— franzöſiſche ie 
— mit Obersjhaum . 
— Torte franzöſiſche. 
Eis oder Ölafur - » 
⸗Eſſenz für Touriſten 
⸗Fondante-Glaſur 
Gebäck 
⸗Gefrorenes. 
ge,“. 
„Kochen, über das 
„Liqueur J 
— anderer Art 
Lyoner De 
⸗Nudelkoch 
ERLITT Pe 
‚Nupßtorte . . R 
»Obersſchaum, gefulzt 5 


Ee 
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302 


Kaffee-Pudding . 1 

— »Schaum⸗ Torte 
Torte 3 

— i Badner . 
Kaiſer⸗Birnen, eingeſottene 

»Gonfomme . 5 

„Knödel 
-Nockerlnn 
Omelette 
ae 5 
Salat 
-Schmarren .. 
„Schnitzel 


„ % 0 0. 07 Leile 
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. 


Kakao ; $ 
entölter . . 
galbfleiſc eingemachtes BEE 

m. Champig. 
gebackenes 


geröſtetes, a la Lothar g 
heiß abgefottenes . 
mit Parmeſan 
„Bürde-Suppe . .» . . 

— — e : 
Kalbs-Braten Ä 

— Bries⸗Bereitungen and. Art 
eingemachtes 
e von 
geſpicktes 

— mit Krebsbutter 
in Muſcheln anderer Art 
mit Champignons 

und 


F 


Feiccſtee Saure 
— nach Conti 
o. Hirn i. Cimonienfauce 
Bruſt, gefüllte a 

— glaciexte : 

— mit aprifafauce 

— tranchieren 5 
-Cotelettes en papillotes 
gebackene 

— gebratene 
⸗Dunſtſchaum Glonstehne de 
veau) 2 

„Farce , 

— aus Bratenreften. 
88 mit sauce tartare 
⸗Fricandeuu 
„Füße, gebackene 
zGekröſe⸗Eroquettes x 
⸗Gulyas ee 
‚Hirn, gebackenes 
— mit Citrone und brauner 

Butter f 
„Suppe 
vorrichten 
Kalbstopf a la Titus 

en Tortue 


1 E 


We 


ebadener . . 
in Fricaſſs⸗ Sauce 
in Sauce béarnaise 
mit Eſſig⸗Kren 


Seite 
Kalbskopf tranchieren 184 
Kalbsleber, gebratene 119 


— geröſtete ; 215 


— in Butter gebacken 214 
— ⸗Paſtete, kalte. 107 
Kalbsnierenbraten mit Paprika. 204 


Kalbs⸗ oder Schweinsköpfe und Süße 
zu putzen und zu a 8 51 


Kalbs⸗ euſchel 216 
örkelt 5 8 201 
— Rücken tranchieren AN 181 
— Schlegel, ged. e 2 205 
— dämpfter 205 
— — — mit Rahm 205 
— — mit 0 Zunge 
geſpickt 204 
— mit Mark 205 
— o. Keule tranchieren 182 
— Schnitz 1 mit e u 
italienische Art.. 208 
— Schnitzel, itafienifche 207 
— mit Paprika⸗Sauce 207 
— — mit Pilzlingen 208 
— — Naturſchnitzel 207 
— — Pariſer 209 
— Schulter, gebratene, vitante 203 
— Steaks 5 ee 207 
— und Schweins⸗ Netz N HR 
— Vögerlnn . 206 
Zungen à la Tartare 212 
Rulbaunen (Löſer, Kuttelflecke) vorzu 
0 Er 2 
Kalte Ratbsteber-Paftete 107 
— Poulardes 3 3 106 
Kalter Auflauf 505 
Kalte Saucen . . . 160—168 
Kaltes Aude in Mufcetn 107 
— Rindfleiſch. 85 
Kalte Vorſpeiſen . 104—110 
Kalt geſtellter Hefenteig 51 
Raltjcake, 1 3290 
beer⸗ 290 
— 5 BSH 290 
— Pfirſich⸗ 290 
Kammfleiſch 186 
Kandierte Frü te auf Holzſpießchen 463 
Kandiertes Obſt als Rompote . 290 
Kaninchen A la matelote 225 
Kaninchen auf Thunfifchart , 225 
⸗Cotelettes 225 
Kaninchen, eingemachte 225 
— gebackenes ; 225 
— gebraten 225 
— 15 (Lapin) 225 
— ulyas . 200 
— heiß abgeſottenes 225 
— mit Paprika. 225 


zu töten N 55 


Kapaun, geſulzter 5 229 
— oder Braten⸗Schmarren 325 
= ⸗Schnitzel oder Escalope 230 
— und Poluarde 229 
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Kapern⸗Sauee A 
ee ſüßer 957 


7 rn 


— S 5 on 
Raramel-Auflauf . . .» 2... 

„ Bomde 

— Creme SE, 

— gebrannter Zucker r 

— Gefrorenes 

— Ko n 

Mehhlſpeiſe 9 


Kardinal 
— Punſch, gefrorener 

Kardi oder Kardonen 

Kardonen⸗Pür se 

Karfiol Dre 
— abge chmatzener 7 5 
— Auflauf 9 

gebackener 3 

gebratener = 

gefüllter 8 

Genueſiſcher . 

i. Bs amet auf framgöfifhe ri 

mit Bechamel , . 

mit Butter-Sauce . . 

mit holländiſcher Sn 

mit Schinken N 

au gratin . 3 


1 
U 


Sauce 

Sinne ötumentoht) 
Karlsbader- Auflauf . BEN 
— Dampfnudeln 8 
— n EEE 
— Kolatſchen 

= Oblaten 
— gefüllt 


Teegebäck 5 
Karmeliter⸗Suppe 0 EBEN 

— Torte 5 
Kärntner⸗Nudeln, Aepfel⸗Taſcherln 5 
Kärntneriſcher Reindling 5 255 
Kärntneriſches Milchbrot 
Karotten : 

— in Blechbüchjen eingelegt ; 
Karpfen, gebacken 5 

— geſpickt 

— mariniert a 

— mit Schwämmen 

— Peuſchel⸗ Summe 5 
Kartenblätter - 2 
Rarthäufer-Torte , . 
Kartoffel⸗Auflauf zu Braten, pikanter 
Kartoffeln, falfche . 

— aus dem Schmale 
gebacken 

Käſe⸗Orioche zum "ee 2 

Croutons zur Suppe 
— aid... En aus 8 Brandteig 


ee 


„Kü 5 
Käfe-No CORE 22 er 
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Käſe⸗ Sandwichs „„ Kißpfel, Wind 


-Semmeln aus Butterteig . 

-Stangerln . 

-Stangeln mit Baprifa-Obers- 
ihaum . 

Stroh (Pailles au parmesan) . 
„Suppe. SR 2 
— engliſche Fe 
— holländiſche 

— mit Dottern 
— — Maccaroni 
-Toaſts, engliſche 
Wandeln 
Kaſſerolle⸗Paſtete a. Moosſchnepfen 
— a. Tauben u. Trüffeln 
— — aus Wachteln 
— — mit Maccaroni. 
— — — Ragoüt . 
— Paſteten. 3 
Kaftanien-Greme, einfache 
faſchiert und verzudert 
„Fülle 
gedünftete . 
⸗Gefrorenes 


1 


Fe 


„Kugeln. 
Nudeln mit Dbersfchaum 
Pudding, kalter 

. 8 

Schaum 
Torte „ 
— mit Mandeln 
— — mürbem Teige 
zu kochen und zu Ra: 
Ratalini-Torte . . : 
Katarrh⸗ Suppen 
Kematner Krapfernn 
Kenntnis der Fleiſchteile . 
Kerbelkraut⸗Mayonnaiſe. 

⸗Rübchen 

Ketchup Champignons-Saft). 

— Sardellen⸗ 
Kiebitz⸗Eier 
Kindskoch. A 

— „Bereitung 8 

— Créme 

— geſtürzt 

— mit Rammeln 
Kipfel auf Wiener Art, Germ. 
gefüllte 

gehackte, mit Manpeifüde 
Germ. 
Karlsbader 

Koch. : 
In, Topfen - 
I, Nuß⸗, gute 
Nad 8 

adetzky⸗ 
Ribiſel⸗ 


>» 
zur 


-Schnitten, gebackene 35 Kipferl, Erdäpfel⸗ 


— mit Bröſeln 1 
airſchen, eingejottene . 
leck, mürber 
. leiſch. 
gebackene GBeignets) 
in Zucker 
Knödel mit Germteig. 

— — Gemmelteig . 
— — r 
„Kuchen 

— brauner 
1 0 
ries⸗ 
mit Chocolade 
— e 
mürber 
ſchwarzer 
oder Weichſeln, gebadtene 
Powidl. 
⸗Röſter 
⸗Schmarren 
‚Schnitten . 
-Zaihern . ns 
und Weichſel⸗Strubel 
und Weichſel⸗Strudel 
Klachel⸗ oder Jäger⸗Suppe 
Klare Bouillons mit Ochſenmark 
— Fiſch⸗Suppe . 
Klären 
— (Läutern), Spinnen d. Zuckers 
Klare Suppe mit grünen Erbſen 
Kleine Hummern d la Xavier 
— Vol-au-vent-⸗Paſtetchen. 
Kletzen⸗Nudeln oder Taſcherln 
— oder Früchtenbrot 


„ 


OPER A ale 
— oder Escalopes. 
Knickebe˙in 
Knoblauch. en 
— Sutter 5 
Sau 
Knödel, abgebrannte Gries 5 
— m. Semmel 
— mit Sue: 
abgetriebene Gries⸗ 
Bauern⸗ 
— abgefehmaßgene 
böhmifche . . 
Erdäpfel⸗ 
grüne 
mit geröft. Semmel 
mit Gries 
— — am, Ar 
— Reis 
— Schinken 
— Speck 78, 
Fel Farce⸗ . 
leiſch⸗ 
— in Supp 
gebadene Gries ir die Suppe 


hh 
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Seite 
Knödel gekochte Germ 357 
„ Gin! ORT 358 
— SGrammels⸗ 305 
— Grazer Semmel⸗ 75 
— — — abgeſchmal⸗ 
zene 3805 
„ SGries . 
— — abgefmalgene” 305 
— — mit SEN 8 
— roßer . 303 
— aide⸗ 3068 
— echten in Sifchfuppe LOL 
— irſebrein⸗ ° 306 
— aiſer⸗ 5 78 
— Kirſchen⸗ mit Germteig 308 
— mit Semmelteig. 308 
— — mit 3 308 
— Rat, 253 
„ Riek 8 
— Leber⸗ 8 
— — oberbayerifche . 3 
— — ohne Eier 78 
— oe E ; 77 
— ollt⸗, in Suppe g 76 
— lee Mehl⸗ 8 304 
— Schweizer Bauern⸗ 304 
5 Serdietten 304 
— Speck: 75 
— abgeichma jene. 308 
— eich auern⸗, . 5 
9 N 05 
— übe Mehl- ya 306 
— arillen⸗, mit Erdäpfelteig 307 
— — mit Germtei 307 
— mit Topfenteig . 307 
— Zwelſchken⸗ anderer Art 307 
— — mit Erdäpfelteig 307 
— — mit Nudelteig 307 
— — mit e 307 
— Tiroler⸗ 75 
iur — übgefihmaßene 8 304 
— — feine 304 
— Topfen⸗ 308 
— — mit Semmeln 306 
— Torte 420 
dür Mock-Tartie-Sonp 1 
Knöderln, Bröſel . . 77 
— Erdäpfel⸗ 8 
— Se aus dne 3 29 
— feine al 5 kt) 
— irn - „ ZT 
2 79 
Knollenziſt (Stachys) 227 
5 en und Schlachten der dische das 137 
„feines Vanille. 432 
ah 0 das 5 14—15 
it Chocolade . 3 22 
— — Citronengeſchmack . 432 
— — Mandelmilch . 2040482 
— — Drangengefhmad . . . 432 
— — Bijtazien , 8 431 
— — Rum und Marasquino 432 


le 


601 
Seite 
Kochſalat, abgeſchmalzener 3 246 
— als Gemüſe 8 246 
— mit Erbſen 246 
Kohl auf italieniſche rt 250 
— chineſiſcher Seele 250 
— eingebrannter 250 
— feiner t 250 
— gedünſteter, mit Kräutern 8 251 
— in Stücken gedünitet . 251 
— Palm⸗ oder Braun: . 251 
abt dr 5 3 402 
Kohlra i, braun gedünſtete kg 254 
— eingebrannte 254 
— gefüllte 3 25 
— auf polniſche Art. 254 
Kohlroulade 38 250 
Kohlrüben, gebackene, a la Flory 256 
— „Körbchen 255 
— -Büree-Suppe 92 
— Suppe 95 
— Bae aus 255 
Kohl⸗Sup ne 96 
— Schöberl. e 
— „anderer Ak 83 
— Sproſſen eingemachte 251 
— — ſautierte 251 
— Würſtchen 250 
— — mit Groäpfetfütte 250 
mit Käſe 250 
Kotosnuß⸗ Backwerk 452 
— Makronen 452 
— Pudding ERBEN? 
Kolatſchen. 885 
— böhmiſche Kraut NS 352 
— eFH 5 5 353 
— Germ⸗ 358 
— Karſogaz 5 438 
— arlsbader , 426 
— Poſtelbergenr . . 353 
— Troppauer 354 
— Waſſer⸗ 352 
Kompote, geſulzt . 497 
— mit Champagner 8 290 
Kompotes, . .. 1% 285—290 
Kompote von gelben Rüben oder 
ſüßer Salat 289 
— von getrocknetem Obſte . 288 
von ungekochten sehen 290 
Komſtkraut 1 0 543 
Königin⸗ Aepfel 382 
— Suppe 100 
Königs⸗Kuchen 426 
— Punſch, kalter 515 
— Torte 417 
Kornelius⸗Kirſchen (Dirndl) i. Zucker 528 
— SSalſe . 523 
— Saucfse — 64 
Krabben SE 160 
Kra „Torten⸗Schüſſerln. Bee 463 
Krach⸗Torte oder Mandel⸗ -Grillage . 421 
Kraft Suppe für Kranke 67 
— ſchnell bereitet 68 


Seite 
Kraftſuppe mit geback. Zwiebelringen 81 
Krainer Würſte 552 


Krambambuli oder Zügen Punsch 517 
Krammets vögel 0 241 
-Salmi : 117 
Kranten-Raffee x 509 
Kränzchen, mürbe . Az 442 
Kräpfchen, Farce. 3 79 
Krapfeln, Eierſpeiſe⸗, a. d. Schmage 
gebacken 373 
— Flelſch⸗ u 120 
Krapfen, Bauen: . . 360, 450 
— Creme. . . 439 
— Faches 360 
— aſchings⸗ 358 
— ebackene Rofen⸗ 366 
— ries⸗ oder Reis⸗ 368 
— Sei Zr 9 85 369 
— ndianer⸗ 458 
— — aus Bindmaffe 469 
— Kematner⸗ 444 
— oder Dalkerln, Kraut⸗ 360 
— oder Strauben, Spritz⸗ 870 
— Schlüſſel⸗ 370 
— Schnur⸗ oder Spagat, fie 
SEE I 369 
San 2 360 
grapferln, ries⸗ oder Reis⸗ 320 
Topfen⸗ 313 
Kraut, N aus friſchem Kraut 252 
— — Sauerkraut 252 
— „Dalterln oder Krapfen 360 
— eingebranntes, ſüßes. 251 
— einwäſſern 543 
Kräuterbutter, einfache, feine . 238 
— ⸗Sauce, kalte. \ 167 
Kräuter. leich (ines herbes) 7, 25 
⸗Fleiſch 201 
„Knödel N 8 
oder Frühlings⸗ Sauce 170 
Omelette 295 


-Pulver⸗ Gewürz, e englifhes 26 
ER 51 


— - Sauee, kalte 61 
— — rheiniſche 167 
— — warm FR 170 
Fuße 383 
— inte 8 
— und Gewürze 2429 
— zu Saucen 25 
Krautes, über das Ginfäuern | des 543 
Kraut- Fleckerln . 813 
— gebackenes ; 254 
— — ungariſches 254 
— — eiß⸗ 8 254 
— gefülltes 253 
— — (Hotabki) 253 
— Knödel . 253 
— en böhmiſche 5 852 
— Kopf, gefüllter ur 253 
— neugeſäuertes 252 
— Pirogi Peer 355 
— Rot⸗, gedünſtel NER 252 


Regiſter. 


Kraut⸗ ⸗Salat, kalter 
— mit Oel 

— warmer. 

— e 


— voiniige 
Weſtphäliſches 


„Béchamel 
— Auflau 


7 
„ 


teig 

— Becher 3 

— Butter⸗ Bereitung 

— Cotelettes 

— ⸗Croquettes. 8 
Krebſe d J italienne 

— auf engliſche Art. 

Ape 5 8 

Krebs ierſpeiſe 8 
Krebſe mit Rahm 
Krebſen⸗Pudding 


Art 2 
— zu kochen 
Krebs⸗Faree 


Nockerln 5 ; 0 
Nudeln 


Ragotit 5 
Frittaten ; 
„Reis-Meribon . 5 
a 


S 
Strudel 
— als Vorſpeiſe 
— Frittaten⸗ 
-Supp ; 
Kremonif 5 Kompote 75 
Kremſer⸗Senf ar, 
Kren, rl 
Eier- 
Erdäpfel ame 


au. 
Eſſig⸗ 2 5 
„Fleiſch 
altes 
— Erdäpfel⸗ 
— Mandel 
Mandel-, warmer 
Meerrettig . 
»Sauce, warme. 
Semmels 
Suppen2zs - 
Kriech⸗Enten 
Kruſten, Paſtetchen⸗, kleine. 


dee 


eee 


8⸗Auflauf in Bapiertäftgen. 


„% „ 28 


De e 


. 


* 
. 
‘ 
. 
. 
. 
„ 
. 
. 
. 


. 


— Büchel ena. Butler 


Krebje dend ann auf ameritani] che 


öberl ER EHER 
8 wänze in Salz aufzubewahr. 
N N mit 


73 
542 
155 
831 
332 


332 
102 
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Seite Seite 
Kruſten von Butterteig für Paſteten Lamms⸗Cotelettes au Salpicon gour- } 

und Kuchen 132 mand 2²⁴ 

— — mürbem Teig . 132 — — en papillotes. . . 228 
Kruſtgebackener Hummer (au gratin) 156 — — gebackene 228 

uche d ?? 19 — — gebratene. . 223 

Kuchen, engliſ chend . 346 — Kopf, gebackener 223 

— HGeſundheit s 339 — Peuſchel, geröſtetes 216 

4 Küchenkräuter, wohlriechende 27 — Schlegel, glacierter 223 
1 Kuchen, Topfen 362 Landbayeriſche Suppe e 99 
7 — — böhmiſcher 868° Läanguf tee 155 
1 — — oder Flle 363 — d la bordelaise ...... 157 
„. Torten, Butterkeigſpeiſen 404—437 —, Chaud froid von 157 
Küchen Die nz 20 Languſten⸗Ragout, reiches .. 126, 157 
Kücherl⸗Kraunt. 202 Läutern, Spinnen, Klären des Zuckers 33 

* Kuh⸗Euter zu ſieden 52 Lazarolen (Juden⸗Aepfel) eingejotten 

7 Kukurutz⸗ oder Mais⸗ Tee. 510 in Zucker ?h⁶3!h! . 529 
1 Kümm !!!! ee 28 Leber⸗Conſommmm 2. 2.2.2.5 74 
Bi Daten „ 191 — ⸗Erbſennockernn¶ 71 
9 — rdäpfel auf rheiniſche Art 270 — Farce. 53, 118 
2 „ fRüc hel! 352 Fulle 56 
— Kuchen, feiner engliſcher . . 346 — gebraten n 214 

= — n eng⸗ — geröſtete, mit kurzer Sauce 215 

2 ichen 346 — italieniſche (fegato) h 214 

4 „auen 511 — kalte, im Dunſte gekocht 107 
Suppe 85 — Räſe 108 

Kürbis eingeſotten 5814 — Knödel! 78 

l — mit Eſſig eingefochter . 546 — — oberbayriſchehe 79 
1 Kürbiſſe auf ungariſche Art. 256 — ohne Eier 78 
I — oder Zuchettt mit Oel 256 — -Madbem . 2.2... 2.5 107 
= — Speiſe⸗, einſäuern Reis 72 
N Kurz einſieden einer Sauce od. Brühe 9 — Schnitten 8 
5 Kuttelflecke auf ital. Art (Trippe) . 217 — »Schnitzchen, geſpickte 214 
— (Löſer, Kaldaunen) vorzu⸗ „ Suppe  RNE 98 
BUCHTEN SEE 52 — — geſtoßennne 98 

a — öder sdſes 217 — und Milz vorzurichten 52 
1 Kuttelfleck⸗ oder Löſer⸗ Suppe 98 — Wife „ 
en | — Suppe 98 — Wurſt, füße 466 
Bi REbEuichent..a sun. na, A 472 
9 — Buſſ ern! 473 
& ? — Nürnberger aD 
I = — weiße 473 
1 — aufzubewahren 142 — Tafel sec 474 
1 — blaugeſotten 140 Legieren (binden) we. on. 2.58 4 
1 falſ cher 206 Legierte Pilzling⸗Suppfee 94 
— Forellen, geſulzte 158 iger Allee 126 

5 bebrgte n 143 Lerchen in Blechbüchſen eingelegt .. 542 
gedämpfte 141 — und Ortolane 242 
geräucherten 106% Liebes nefe eee 382 
Gratin von Limonade 510 

— Sauteés von, mit Ragout 126 — im beer? 10 

5 =. — — — Ragout fn 1414 — onig⸗ TO 

h in kuchen 142 — ibiſel , 510 
Llaibacher⸗Eierſpeiſqeq 300 — Veilchen 518 
1 „ Stüdel! 3388 Limoncello⸗ Liqueur 511 
Lammfleiſch, eingemachtess 224 Linſen, abgeſchmalzene . 263 

RIESE, gebackenes 224 — eingebrannte 263 

5 gebratenes 223 — Puss ee 29 

= gedünſteteess 228 „F Re We ER 281 

= — mit Morcheln 223 e e ee 3170 

— heiß abgeſottenes . . . 224 „ Süpßpee 91 
Lamms⸗Bruſt, gefüllte 223 Linzer Kräpſ chend. 441 


„ Coteletteees 224 — Torte 33409 


604 


Linzer⸗Torte, braune 
gebröſelte 
mit Kakaobutter 
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Kaffees 3 
— anderer Art. 
ER 


WEH 


Liwanzen (echte böhmiſche Dalken) 

Lorcheln oder Morcheln 

Löſer (Kuttelflecke, Kaldaunen) vorzu⸗ 

richten 

Löſer⸗ oder Kuttelfleck⸗Suppe 

ſiehe Kuttelflecke 

or Salat 

Luft⸗Koch 

Lufgen⸗Braten auf italieniſche Art . 

eingebeizter, gedünſt. 

faſchierter 

gebratener 

gerollter 

geſpickt, tranchieren . 

marinierter 

mit Paprika 

⸗Schnitzchen, gefüllte 

Schnitzel mit Ba 

Knödel 2 

Strudel, gekochter 
gu fogen . 8 a5 

Lyoner affen 8 


F 


Maccaroni, abgeſchmalzene x 
a la frangaise . 
u la Lyonaise . 
A la Milanaise . . 
A la Tartichef . 
au gratin .. . 
in Muſcheln 
mit pikanter Paradies⸗ 
äpfel⸗Sauce (Al Sugo). 
mit Schwämmen 
⸗Paſtete 
⸗Speiſe 


— Hagel 

— geſtürztes Kalbfleiſch⸗ 
Macrelen, gebacken 
gebraten 

— gekocht 
Madeira⸗Sauce 


51l 


512 
512 


512 


Mailänder⸗Riſotto 
⸗Schnitzeln . 
Maiskolben, wee gebratene. 
leine, weiche. 
Mais⸗ oder Kukurutz⸗ Tees 
Maitrank oder Waldmeiſter⸗Bowle 
Maitre d’Hötel-Butter 
Majoran 
— Erdäpfel, eingebrannte 
— trocknen 
Makronen 


51 elnuß⸗ 
okosnuß⸗ 
Mandel⸗ 
= Torte 
Malaga⸗Torte 
Be Schlegel (falſcher Thun⸗ 


lig 

Mandel, amerikaniſche 

— Auflauf 
⸗Bäckerii 
⸗Biskoten, kleinen 
„Bögen mit Butter 
Bombe 

— gerböſtete 
⸗Bretzen 
Brot 
-Bujierl . . 
:&reme . 8 
geröſtete 


— geröſtete 
⸗Grillage od. Krach⸗ Torte 
⸗Hohlhippen 
⸗Kapſeln 
⸗Kipfernn 
„Koch, gefülltes. 
Konfekt 
Kränze 
ane ge Hfalltes 
⸗Krapfernns 
ren, warmer . 
Kren, kalter 
⸗Laibchen 
151 


mit Eiern 


im Dunſte gekocht. 8 
Schnitten, gebackene 
Stangen 5 
Mandeln, Gefrorenes von geröfteten 
— grüne, in Zucker 5 
— im Schlafrocke 


EFF REF TEISIEZI 


ſchälen und vorrichten . 
oder Nuß⸗Brot 
Mandel⸗Pittah 
— Potize 
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Seite Seite 
Mandel⸗ Pudding .. 394 Mark ⸗Schnitten mit Mandeln. . 376 
— — brennender... 395 | Marmeladen: Bereitung, über . . 522 
— — franzöſiſcher .. 895 Marzipan⸗K och. . 396 
1 — — mit Butter.. . 394 Maſchin⸗Roſtbraten, einfache. . . 196 
1 „ Saues 64 — Moſtbraten, feine 197 
— — kalte 161 Maß und Gewicht, Ueber . . . 11—13 
— Schaum, geſul ze 489% Mateldte 126 
— Schinkeetteeeensů ͤ 466 Matroſen⸗ oder Jägerfleiſch. . . . 197 
— Schnitten 445, 447 ⸗Punſch oder Grog... 516 
— — aus Marzipan⸗ Maulbeeren im Dunſte . 520 
Maſſe 448 — in Zucker 528 
— — mit Anis. 448 — Salfſe 525 
— »Semmelſchnitten 320 [ Maulkörbe oder Schneeballen 370 
Stolle 34¹ Maultaſchen, Hof; 430 
— Striezel aus Butterteig . . 431 mit Mandeln, Butter⸗ 430 
Strudel 331, 335 — mit Sardellen, N 276 
— — Tiroler 334 — Wiener 430 
— Sulze, weiße oder Blanco eee, ee 164 
manger ..... 49 — A l’espagnole. .... 164 
— Torte, braunen 406 — a Litalienne . 164 
— 8 gerüh rte 406 — Chaudeaus. 165 
— — geſottene 407 — Erdäpfel 165 
— — mit Chocoladefülle 406 — franzöſiſ che . 164 
— — ohne Dotter . 406 — Geflügel. 105 
— warme 406 — gekochte 13 165 
— „Tortletten I TTAABE| — geſchlagene l 164 
dpuückerte AT, — grüne 12 1364 
weiß überzogen 8 467 — Hamburger? 165 
Mangold und Portulackk 249 — Hauſen mit 106, 153 
Marillen (Aprikoſen) in Blechbüchſen == Helgoländer⸗ 18 
Lin gelegt 542 — Hummer⸗ 106, 156 
„ Buüſſeymn AT == — »Rogen⸗ . 166 
— 115 drenes 499 — Kerbelkrau - 1864 
— ück en? 527 — mit Butter 164 
— Knddel mit Erdäpfelteig . 307 — mit Curry 1488 
En — mit Öermteig. . . 30/ — mit Obers 165 
— — mit Topfenteig. . 307 — mit Obersſchaum. . . 165 
— Roch im Dunſte 393 — mit 1 3464 
diller 512 — pikante N 188 
— oder Pfirſiche, gebackene 365 — Repphühner⸗ 105 
„ hlfeRe ee 523 — Rheinlachs 8 106, 158 
„ a... 64 — ſpaniſche 55 185 
— Schaum, ggeiulat RR 489 — ſteiriſce 167 
— ⸗Schaum⸗ T rte 424 von rohen Dottern . 164 
— Schnitten, gebackene 367 Mazurki, Polniſche Speiſe 445 
„ Sless erg 4094 mit Gern Re 352 
Dorle. 414 Meerſiſche, Gebacke n 145 
— und Pfirſi ⸗Duleatz. . 582 — gebraten 145 
und Pfirſich, eingejotten 519 — gekochte 143 
und Pfirſiche⸗Kompote. . . 286 Meerrettig, len RE 1 1 28 
Marinade, Aden? 36 — ſiehe Kren 1480 
Marinieren (beige) ann 4 Meerſpinne . 0 3 158 
= (einbeizen) von Fleiſch. 35 griechiſche Art. . . 157 
— von Biiäreten 25 154 Mehl⸗Knödel ie 8 5 606 
Marinierter Fiſc h 152 — Nockern 70 
— arp fen 153 — Polenememeñ 310 
Marinierte Sardellen „ 189 — -Schmarren, feinen. . . 325 
Mark⸗Croutons zum Garnieren von Speise, kalte 378 
feinen Gemüſen 3872 — -Speiſen zu kochen 47 
Markieren 9 — Speiſe v. Citronen à la Lyonaise 374 
Mark⸗Knöderln n. 79 [Melonen⸗Fleiſgchͥgh ee . q. 529 


Melone 375 u ompote 287 


e 
F 
< N 


F. 


„ 
1 . a 
. 
I 


—— 


Melonen⸗Salſe 
— „Sauce 


von friſchen oder ein⸗ 


Seite 


geſottenen Melonen 1 


— Spalten, eingeko 


Meringues (Spanische Windbuſſerln) 
Merlhofer⸗Moſt⸗Braten 
Metternich⸗Broaet 
— Pudding 

Mijotieren 
Milch⸗Auflauf 

— Becher, auch Dunſi⸗Créme oder 
Conſomme 
Brot 

— in Kranzform 

— kärntneriſches 
⸗Glaſur 

a 00 5 

nöpfle, ſchwäbiſche, gebrühte 
Nudeln mit Krebsbutter. . 


EN. 


Speisen und Schmarren 321 
Suppe, ſaure 
Sande Be, jaure . . 
Teig 1, 
ilz⸗ Con 195 
Sauce 1, 2 
Schnitten, gebackene, zur 8 
ape 
geſtoßene 

und Leber vorzurichten 
⸗Wurſt in die Suppe 
Minestra di broccoli (Karfiol) 

— di piselli (Grbjen) . 

— e Reisſuppe) 
Mirabellen in Zucker 

— ⸗Salſe 
Miroton, auf Miroton⸗Art (en mi- 
riton) anrichten 8 

Miſpeln im Dunſte 

— in Zucker 
a 2 0 1 ſch ae Fisch ent b 

it Trüffeln geſpickte Fiſch⸗Schnitze 
Mixed-Pickles 5 85 
Mock⸗Turtle⸗Ragont 


9 


—827 
84 


— +Goup (Falſche Schild: 5 


kröten⸗Suppe) 
Mohnfülle . 
Mohn: Nudeln 
— — aus Germteig . 
— mit Milch 

oder Nußtaſcherln 
Potize 
Semmel. 
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Mondſcheinchen von e rue 
Moo3-Torte > 
Morcheln⸗Naffauf 
gefüllte 
gebackene 
in Blechbüchſen eingelegt . 
oder Lorcheln 
Suppe, falſche 
zu reinigen 
Morgenrot⸗Sauce, warme 
Moſaik⸗Brödchen 
Mostarda (Senffrüchte) 
Mousse de volaille à la Milanaise 
(Hühner⸗Dunſtſchaum) 
Mousseline de jambon (Schinken⸗ 
Dunſtſchaum 
— de veau (Kalbs⸗Dunſt⸗ 
ſchaum 
Mouſſe von Gansleber 
Möwen Ger 
Münchner Puff 
Mürbe Anis⸗ Bretzeln 
— Bretzeln 
— Kränzchen 
— Teige 
u — ohne Zucker zu 3 
(Fates brisées). 
zu ſchmalzgebackenen 
Speſe n 
zu ſüßen Kuchen 
— Teig ⸗Schnitten 
Muſcheln in neapolitaniſche Art 
auf provencaliſche Art 


albsbries in, anderer Art 
mit Kalbfleiſch gefüllt 
mit Paradies⸗Aepfeln 
mit pikanter Fülle 
1 Reis auf griechiſche 


Een 


nach Seemanns Art 
und Auſtern⸗Suppe 
Muſchel⸗ Sauce 


. 
Muskateller Birnen In Zucker 
Muskatnuß und Muskalblüte 
— Weintrauben⸗Sulze 
Muskazinen 
Muskazin⸗Torte 


Nahrhafte Brinfen-Suppe . 
Napoleon-Schnitten 
Naturſchnitzel, Kalbsſchnitzel 


Seite 
Neapolitaniſche Bäckerei 474 
Neapolitaniſcher Salaee 282 
Be FFC 513 
CCC 513 
Neugewürz oder Engliſch⸗ Gewürz 26 
Neunaugen, gebraten 144 
Nieren, geröſ tete 215 


— mit Hirn vermiſcht . 215 


Nen, Jarrett 79 
Nockerln, abgeſchmalzene 308 
Pam! 376 
7 in Suppe 7 

Erbſen⸗, an . 308 

— in 70 


1 der 
Exrdäpfels, in Suppe... 71 
7 in Suppe 71 
€ 


G 309 
ba Bo 309 
Grammel⸗, in Suppe... 71 
Gries⸗, in Milch 322 

— in Suppe 70 
PEN (Gries⸗Nockerln) 309 

aiſer⸗, in Suppfe 71 
Kad 309 
Krebs-, in Suppe . 71 
Leber⸗Erbſen⸗„ in Suppe . 71 
Mehl⸗, in Suppe 70 


Sand in Suppe. 71 
alzburger⸗ 

ſaure Rahm⸗ 
Schwamm⸗ abgeſchmalzen. 309 
Schwamm, in Suppe 70 
Teig⸗, gerieb. in Suppe. 70 
Teig⸗, in Milch, geriebene 322 


Fehn 


in Suppe 68 
inKaramel⸗Obersausgedünſtet 328 


Töpfen: ee 309 
„ Zuüpf ?:; ee 306 
Nonnen⸗Bretzerl n 444 
— Krapfelln 11 
— bod. Salſen⸗Krapferln, ſehr gute 440 
es NE 451 
TOUR Bu re 2" 465 
Nudel⸗Auflauf mit Käſe 398 
8 — ßer?! 386 
— Crouſtaden 113 
ara 8312 
— Mehlſpeiſe, feine 374 
Nudeln, abgeſchmalzene 311 
— ausgedünſtete (Nouilles gra- 
ines AI er 322 
„ e ee 366 
— Dampf, bayriſche . 856 
Tr =, falſche . . 311, 357 
cr — Karlsbader . . 357 
nn 356 
— Erdäpſel⸗, 1, 2, ñçñk＋:2˙:ĩ 278 
— Frittaten⸗, in Suppe 68 
— 5515 Topſenn 312 
— dld . ae 356 
Te Gries 31 
r 311 


Nudeln Kärntner⸗, Aepfel⸗Taſcherln 314 
„ Keen 314 
Kess ER 805 
—  Milch-, mit Krebsbutter 324 
1 ee ae 311 
mit Don 31% 
— hn AN 311 
— Mohn⸗, aus Germteig . . 857 
„ Magollt! 124 
— Rahm 355 
—Nojtdratene ne 31¹ 
— ſchlampete, mit Vanille⸗Ram⸗ 

meln 324 
Silber ee 356 
ee Syke ee ee 315 
— Topfen⸗ 314, 357, 372 u. 373 
— und Fleckerln, geſchnittene 68 
Unterländer 855 

Nudel⸗ oder Fleckerl⸗Schöberl 72 
— Scheiben 312 
— Teig ſeineer,,r᷑t 38 
— — gewöhnlicher 38 
— Tore enter? 407 

Nürnberger Lebtuchen 472 

— — weiße 473 
— Mehlſpeiſe 374 
— Pfefferkuchen, weiße. 473 
— Roſtbraten 196 

Nuß⸗Buſſerln, geſchlagene 446 
— — Iſ cher 446 
— Créme mit Obersſchaum 490 

Noſſe falle 466 

— eback enn 370 
— Haſelnüſſe ſchälen 30 
— ſchwarze, im Dunſte . . . 520 
— weiße, im Dunſte 520 

i e 60 
— Gefrorenes 500 
—sRipfel,: gute 348 
RI ee ee ae 392 
— — im Dünſtt: 892 
Kugeln ee 465 
— oder Het . 506 
— — andel⸗„fot 455 
EEE NUN LU a en g,n 330 
Potize IE 349 
— Pudding 392 
— Snaps geh!!! 489 
„ Schnassdsd 512 
F er ne EEE 444 
—sLaicherln.n. 2.0... ee 315 
Torte 415 
„ gute 415 
— — m. Chocolade ohne Butter 416 
— — mit geſponnenen Zucker . 415 
— L mit Mandeln 7 415 
— — ohne Eierſchnee . 415 

Würfe!!! 446 

Oberbayeriſche Leber⸗Knödel . 79 

Oberöſterreichiſches Brandmus 327 

Obers⸗Schaum, falſche er 65 


1 
I} 
i 
| 
| 
I} 
N 
| 
| 


—— 
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Obers⸗Schaum, a mit friſchen 
F 502 
m. Chocolade, geſulzt 489 
mit Grillage 480 
mit Karamel, geſulzt 189 
mit Rum oder Liqueur, 
geſulzt. 8 
mit anille, gefulzt 489 
Oblaten, Karlsbader 2 4474 
— gefüllte 474 
— SÜDEN f 371 
Obſt aufzubewahren 3549 
— Charlotte 381 
dörren 548 
Fleck od. Kuchen aug is Germieig 363 
gefrorenes 5 
Kuchen 429 
‚Säfte für Gefrorenes u. Ueber⸗ 
‚gie . 533 
äfte, geſulzt, oder Gelees . 585 
„klarer, 55 Sant 533 
Saucen 177 
⸗Speiſen . 379-382 
en⸗Augen, auch Spiegeleier 3292 
Gurgeln, auch SR ober 
Spagat⸗Krapfen 
Schlepp 
— gedünſteter, enge 
beizter 3 
Zunge zu ſieden 


| . oder Tommerl Ruturuy 


Tommerl mit Eiern) 
Oglio⸗Suppe 8 
Oliven 5 
Olla Potrida Spanifche Suppe 5 
Omelette ; & 
— A la Kaunitz 
A LItalienne 
10 fines herbes 
⸗Einbund in Sr 3 
I BER EL i 
anzöſiſche 
rüne . 
aiſer⸗ 
Kräuter⸗ 
mit Beinmark und Trüffeln 
mit Bücklingen od. Sprotten 
mit Kalbsniere 
mit en ful u. Aelichocken⸗ 
Böden 8 
nach len Art 
Premſtättner⸗ 5 
Ragoüt⸗ 
Rahm⸗ 
Russe 
Omelettes⸗ „Bereitung, Sritiaten Pfann⸗ 
kuchen 
Omelette, Schinken⸗ 
— Schnee⸗ 
— Schweizer⸗ 
Orade, gebacken 


anderer Art 


i 


1 


Drade gebraten 
— gekocht ROLLE 
Drangeade ee 
— Pulver 80555 
n 
Bowle 
⸗Chaudeau 
Creme 
— franzöſt ſche 
— mit Obersſchaum 
geſulzt 492 
— Torte, frangöfche 419 
— wie Gefrorenes 
⸗Eis oder ⸗Glaſur 
⸗Gefrorenes 
⸗Koch, geſchaumtes 
— im 1 gekocht 
⸗Kompote ? 
-Rrapferln . 
Liqueur 
Marmelade . 
Saft 
Sauce 
⸗Spalten 2 
— eingeſottene 
— mit Honig 
-Stangerln 3 a 
— mit Butter 
⸗Sulze 
„Torte 
Würfel 
Ortolane und Lerchen. 
Oſter⸗Brot 0 
— Eier aus Blanc manger ; 
— Kuchen polniſcher, 
Ox-tail⸗ Suppe 


e SER 


Palatſchinten, Chocolade⸗ 
mit Topfenfülle 
Palmkohl oder Braunkohl 8 
Panade (Semmelkochbereitung) 
— Suppe 5 en ieh 3 
— — auf portugieſiſche Art 
— fränfifge 0 
— — mit Kräutern 


mit Waſſer 
Panieren : 
Japanischer Sleifctopf 
Paprika 


9 
— auf Fiſcherart 
gefüllte grüne, anderer Art 
Hühner 5 
Schot . im 5 
»Schoten, gefüllte grüne (eur 
mäniſch Ardei) . . 815 


Papſt Be 
— Brot, jiehe feines Früchten, Bot 25 
— ⸗Scherb i 504 
Paradiesäpfel au gratin 5 RDNG 
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n fel einfache, gefüllte 259 
1 el „Fleiſch, e 190 
gedünſtete 259 
gefüllte 3 . 259 
— a la Turque 260 
— mit Sauerkraut 260 
5 = griechiſche 5 
EN 28 


Ein 


en : 
im Dunſte 8 
in Eſſig eingelegt . 
:Sauce . . S 
— mit Semmeln 
Suppe 8 
— mit Erdäpfel 3 
fie konſervieren auf ita⸗ 
ieniſche Art 
Parieren 


Pariſer Kalbs⸗ ‚Scnisel 

—  sRipfel . 

—  sStangerln . 
Bacnefan-Serjel -Suppe . 

-Räje-Pudding . 
Nockerln 
Puffs, englifch 
„Suppe 
Parüre, parieren 
Paſſierte Gansleber 
Paſtetchen A la Daniel 

— ⸗Kruſten, kleine 

— mit Blaukohl 
Paſtete. Calais⸗ ee 
-Flaum⸗ 
Gansleber 
Haſen⸗ 
hohl ausgebaden . 
Holländer? . , : 
kalte Kalbsleber- . . 
Kaſſerolle⸗ a. Moosſchnepfen 

aus Tauben und 
Trüffeln 

— aus Wachteln 

— mit Maccaroni 

— mit Ragolit 
Maccaroni⸗ ee 
Bafteten-Gewürz . 

— Kaſſerolle⸗ 

— - Vol-au-vent- . 

Paſtete, Picknick 
Repphühner⸗ 
ruſſiſche . 

Schinken. 

anderer Art . 
Straßburger Gansleber 8 
Tauben⸗ 5 
Trüffel . l 

Rajtinat, Sartenpajtinat . 

— Pürée⸗Suppe 
Patent⸗Suppe ee 
Patience⸗Bäckerei 
Patrone 
Ferl⸗Hühner 

Rokitansty, Die Deſterreichiſche Küche. 


„„ ar gie Vene 
5 


— 
d 
de} 

5 


Seite 

Perl⸗Zwiebeln in Eſſig * 544 
Perſikade oder Pfirfich-Räfe . 526 
Peſter Gul vas . 199 
Schnitzel mit Parmefantäfe . 209 
Peterſilie ; 28 


— ausgebadene, zum Gar⸗ 

nieren SE 
Peterſilien⸗ Blätter trocknen 

Grbſeen 243 

⸗Crd äpfel 2272 

Sauce, kalte 1861 

„warme 89 

— anderer Art 170 


372 
550 


“Suppe 
⸗Waſſer ; 
Peufcel, geröſtetes Lamms⸗ 
Kalbs⸗ 
Pfannen⸗ Kuchen, Erdär pfel⸗ Be 6 
— »der Reibekuchen, Erdäpfel 276 
Pfannkuchen 0 298 
„Bereitung, Seittaten, 
Omelettes 
Pfanzel, Biskotten⸗, in Suppe 
Eier⸗ 90 
Erdäpfel⸗ in Suppe a 
Fleiſch⸗ in Suppe „ . . . 72 
ohne Dotter, Semmel⸗ 72, 308 
Narr in GR Bee 
“Fifch . EIER SE, 
Gurken SER 
Kraut, er 
kraut 
Kuchen 
— Nürnberger, weiße. 3 
⸗Nüſſe 2 
— anderer Art . 


oe 


Sduee 
ſpaniſchenr 
Pfifferlinge, gedünſtete 8 
—— in Eſſig einlegen 
Pfirſich⸗Bowle N 
Pflrſiche eingefottene SR 
— Elie er eingelegt 
— in Eſſi 5 
— in Zucker 
— oder Marillen, bebauene 
Pfirſich⸗ Gefrorenes 8 
⸗Kaltſchale 2 
„Kuchen 
* Perſikade⸗Käſe 
unſch, gebn 8 
ale . 
Sauce warme 
⸗Sulze 
und Marilienstompote 0 
Pfibauf . 
Prlaumen, in Alehbnefen eingelegt 542 
in SE 5 527 
Picardis 5 az 
Pickelſteiner⸗Fleiſch SE 
Binik-Baftete . . . ... 437 


Pignoli⸗Buſſerln EEE 
en ? RE 
Be Krapferlu 


nte Kräuter⸗ Suppe 

ae Kartoffel⸗Auflauf 0 Braten 398 
Pikante Sauce N Müden 1869 
Pikantes Ragout 122 
Pilaw, armeniſcher, von Muscheln . 308 

— (Risotto turco) . . 303 

— von Hummern 508 
Pilzlinge 7 266 

— in Eſſig einle en 545 
e ene a la Caroline . 318 

— Sauce Ey) 

— Suppe 3 8 
legierte 4 
Bimpinelle . 28 
Pinza (Focaccie, Oſterbrot) 5 
Pirogen mit Pilzen 

— Muſſiſche dleifcfpeiſe) 
Pirogi, 1 91 2 3 


Piſchinger⸗ Torte, falsche 8 
Piſtazien⸗ Auflauf . 8 
— Gefrorenes 

— ſchälen 
— Schnitten 
— — gebackene 
Pittah, Aepfel⸗ Fee 
— Mandel: 

— Nuß⸗ 

— Schinken 

— ſerbiſche 
Placek (Polniſche Speiſe) 
Alan ndding en 9 
um⸗Pudding, engli er 
Pödel raten 8 — — 

— Gans 

— Zungen 
Poganzen, windiſche 8 
Pogatſcherl, ee 


Polenta. ; 8 
Erdäp pfel⸗ 8 275 
5 . im Dunſte gekochte 399 
ehl⸗ Er 310 
310 


332 
351 
310 


mit Eierſpeiſe RT, 
⸗Schinkenfleckerlnn 317 
Torte 8 22 
Polniſche braune Suppe 89 
Kraut⸗ Suppe 96 
Botnifger Oſter⸗Kuchen 428 
Polniſche rote Rübenſuppe (Barszez) 96 
Pahuſcher Reis, kalter 8 9487 
— Pudding, talt 

-- Salat, einfacher 
— Topfen⸗Kuchen 426 
Polniſche Sauce 3170 
— zu Mepifpeifen 3 64 
Polniſches Brot 3 311 
Polniſche Zunge . 212 
Polpetti mit Reis 198 
Bolpettini . 198 


485 
283 


Seite 
Sr er 365 
dreieckige 365 

— ungefüllte . . 873 

Pommeriſche Gänſebruſt o. Spickgans 231 
Pommes de terre pailles 2 
Ponche à la glace (eis panſch 

— d la Romaine 
Porrée, Porri ; 
Portulack und Mangold. ; 
Poſchierte Eier à la Cröme . 

— d la napolitaine . 
Poſtelberger Kolatſchen ; 
Potage & la reine 2 
Potet meat . 

Potize, Johannisbrot⸗ s 
Mandel: . 3 
— Mon- 
— Nuß⸗ SE 
— Roſinen 
— Speck⸗ 
Poularde 1 0 5 
—  sautee d la Marengo 8 
Poulardes mit falſcher Mufchelfauce 230 
Poularde und Kapaun . . 229 
Powidl, Kirſchen . 
— (Broetfcpfenmus) 
Prairie-Aujter . 
Praktiſche I 
Pralinés 
Praliné⸗ Torte 5 
Preiſelbeeren im Dunſte 5 
⸗Kompote 
mit Eſſig 
— Zucker 


Polſterzipfel 


ungetocht 

ohne — ; 
Saft, roher 
Sauce v. eingemachten } 

Premſtättner Omelette 
Preßburger Beugel, echte 
Preß⸗Wurſt 
Preußiſcher Grdapfel Salat 
Pricken, gebraten 
Prinzen⸗Salat 
Prinzeſſin Salat 
Provence⸗Torte 
Pudding d la Marie, talter 
Almaviva⸗Gries⸗ 3 
brennender u ; 
Créme⸗ 1 
Dattel- -. 
engliſcher . 

— iſch⸗ 

— lum⸗ 

== Spargel⸗ 

— Spinat⸗ 
Erdäpfel⸗ 8 
flammierter Er 
Sar Wandel: 
Se FE 8 
n Se, 


Kaffee⸗ 


ED 
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Seite Seite 

Pudding, kalter Kabinets. 486 Püree, i e 265 
— Kaſtanien - 486 Erbſen⸗, von grünen Erbſen 265 

„ Rs Ne ABB Erdäpfel⸗ Br 2 

— — la turque 484 — mit Aepfeln 3264 


— mit Birnen 265 


— — e . 485 
Kardonenn 423865 


Kohl⸗⸗ 402 


— Kokosnu . . . 4392 Kaſtaniernn .. . 265 2 
— Krebſen 399 Linſe n 

— Mandel⸗ . . 394 Pürdes . 4264266 

— — mit Butter . 394 Pürce, Sauerrampfer« 28 

— Metternich⸗ 85 — rüffel⸗ 2285 

— mit friſcher Brinfe 1403 — von dürren Erbſen 285 

— N mit. 02 — von gelben Rüben . . 265 

— Nuß⸗ 992 — von grünen Erbſen 265 

— Parmeſankäſe⸗ 399 Zwiebel 3 


Ragog Vechamel⸗ 101 


Rahm⸗ 400 a2 
ſaurer Rahm 400 [Quäcker Dats, Conſomms von. . 136 
Puddings⸗ Aufläufe und Dunſtköche Quitten, eingefottene 5 ER . 519 
382—404 ⸗Gefrorenes 500 
Pudding, ſaurer er mit Zucker 400 — Käſe e 
Schinken⸗ 3 403 — Marmelade 924 
— Semmel. 396 ö Sal 8 
— Spinat: . . 5 01 — Schnee 8 
— — unterlegt . A] — Spalte el 
re Stradelür une eng, — Sulze 5 495 
— Topfen 400 
— Wildpret sz... 400 8 
Buffer rr 2276 Nadetzky⸗Kipfel 346 
Puff, Münchner 2 — Reis . 877 
Puffon 3/8 | Radicchio (Garten⸗ Eichorien⸗Salat) 278 
Pumpernickel⸗ Bombe 5506 Ragoüt⸗Beéchamel⸗ Pudding 401 
Punſch . 515 — Croquettes 111 
a la sonveraine, beftorener 504 — däniſches Fiſch⸗ „ 2 
„Auflauf 84 — feines 2 
Champagner. SEE 516 — — Auſtern⸗ „ 
Champagner⸗, gefrorener . . 504 — — Bries⸗ 123 
Chaudeau . 4483 — — mit Krebsbutter und Ge⸗ 
Eier- 18 müſen 108 
Eis oder „Glaſur „81 Jüſ e 
u 18 Hühner? TR 
rdbeer⸗ 5118 er a la financièere . 228 
— gefrorener 5 504 Leben 1328 
⸗Eſſenz 516 kaltes, in Muſchenn . 107 


gefrorener Sarbinab 301 „Knödel in Sab 8 


i 


— Pfirſich⸗ 504 — Krebs⸗ 83 
⸗Gefrorenes 501 — macedoine 8 
imbeer . . 515 — Moctürtle are 124 
äger⸗ oder Krambambuli⸗ 517 — Nudeln⸗ e a 
Kaiſer⸗ 517 else 298 
Königs⸗, kalter 15 — Pfanzel 8 173 
Liqueur- 5 518 — pikantes er 
Matroſen⸗ oder Grog 18 — Reh⸗, auf Jägerart 21 
mit Karamelgeſchmack. 515 — reiches ummer⸗ 126, 157 
Vanillegeſchmack 3 — — Languſten⸗ 126, 157 
Reis⸗ 515 — Repphühner . 123 
„Schaum, geſulzt. * „ 4894 — Schöpſen⸗ SER 122 
Stephanie 504 — a la bourgeoise 1 
Sule 8 — Schüſſel⸗ se „ 
Torte AD — Semmel⸗ N 3 A Vi) 
Wein⸗, kalten 516 — Suppe, Frühlings. 2 101 
Pürse, Bohnen- NE) — von eingelegten Hummern . 126 
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Seite 
Ragout, Würſtel⸗ 124 Reis, braungeröſteter . 
— Würze 8 2 26 ⸗Croquettes 
— ungen⸗ 124 „Fleiſch, ae 
Rahm terer san, u 476 Fülle 
⸗Dalken 350 gedünſteter 
faune 89 Geflügel⸗ 
„Erdäpfel mit Fiſchh 2274 efrorener . 
och, Alpen 322 indiſcher 3 
— m Dunſte gekocht 394 kalter, mit Obersſchaum - 
— mit Bröſeln 394 kalter polniſcher 
— ſtoeiriſches 3889 Koch im Dunſte 
Nockerln, ſaure 809 Koch, weißes 
Nudeln . 2... . 355 Krapfernrn 
Omelette . 300 Mus, türliſches 
⸗ Pudding 400 oder Gries⸗Krapfen ; : 
— ſaurer 5 400 oder Gries⸗Schmarren, feiner 
— mit Zucker . . 400 „Pudding à la turque, kalter 
Sauce mit 8 89 — kalt 4 
Strudel 5 
„Suppe, ſaue 84 
— Tommerl d 324 
Rapieren R 2 
Rauchjangfehter . . . 469 
Ravigote-Sauce . . 5 5 0BL 
Ravioli 319 
— einfache 319 
— feine 319 
egenwürmer. . * 324 
Rehfllers mit Madeira⸗ Sauce 235 
Rehſteisch Suppe, geſtoß ene 99 
Reh», 1 Kalbs⸗ oder Schöpfen. 
ücken tranchieren . 181 
oder Gemſenbruſt gefüllte. . 286 
-Ragoüt auf Jägerart 121 
⸗Rücken auf engziſche Art. . 233 ⸗Wanneln in die 9 
falſcher, aus — — 234 zu reinigen 8 
mit Beize 234 Reémolade Sauce. 
mit Simonienfaft . .234 Repphühner 
(ſüß), 1 414 — in Blechbüchſen eingelegt 542 
und Schlegel auf böh⸗ ⸗Mayonnaiſe 105 
miſche Art 234 mit Champignons. . . 240 
Schlegel auf böhmiſche Art . 234 mit Gewürzfülle „ . 240 
— auf deutſche Art. . 233 mit Trüffeln, 3 von 240 
— mit Beize 234 ⸗Paſtete 128 
— mit Sinronienjaft- 234 — ⸗Rago lt . 128 
⸗Schnitzel, gebackene 234 Repphuhn n 104 
Reibekuchen oder Erdäp äpfelpfanntuchen 276 | Rettig-Sauce . -. 5 11 
Reiches Hummer⸗Rago 6, 157 Rettige, gedünſtete 247 
— enen asse 126, 157 eee fiehe Sruhlengs⸗ 
Reinbraten . 190 Creme 484 
Reindling, kärntneri iſcher, 2 511 — Gel se 495, 536 
a mit Grillagefülle . . 842 — mm Zuckeeeeee 82 
Reine⸗Claudes, eingefottene. . . . 519 — Kompote 287 
— — in Zucker 528 — Kuchen 436 
— — Kaäſe . 26 9 geräucherte 139 
⸗Salſe 524 Rheiniſche Kräuter⸗Sau ee 167 
Remette⸗ Aepfel, beefferte, mit Butter 379 Rheiniſcher Salat 5 28 
Reis à la matelote . 802 Rheinlachs mit Mayonnaife . 106, 153 
— à Italienne 3 . 88 Ribiſel a 5 ee) 
== Auflauf . 385 Dulea zz 2 
— Birnen 366 — »Gefrorenes 499 
Biskuit 9 Kip fel 88 


R 


Margot, kalter 
point! 1er, kalt 


„Reif 

⸗Schaumkoch 

Schinken⸗ 

Schleim 

Schöberl 5 
⸗Speiſen 
Strudel 5 
⸗Suppe d la Frangaise 

— feine Er 
— eſtoßene 

— italieniſche (Mineſtra). 
— mit Paradisäpfeln 
und Gerſten⸗ Schleim 


%% es 


i 


„ 
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8 Seite 
Ribiſel⸗Koch, gerührtes 388 
— Kompote 1 287 
— Kuchen 28 
— Limonade 510 
Ribiſeln, eingeſottene ER . 519 
— Johannisbeeren) in Zucker 528 
Ribiſel⸗ Salſe (Johannisbeeren) . 528 
Sauce Er 178 
⸗Sauce anderer Art 178 
Schnitten 
-Sulze . 


„ Wein 
Rindfleiſch d la Bordelaise . 
gedämpftes 
ejotienes . 
altes 
tranchieren 
Rindsbraten, gedünſteter 
Rindſchmalz 
Rindſchnizeln, iatienifcge 
Rindsfaree 
— Fett 
— „Filet od. Simgenbraten gefpict 
tranchieren 
⸗Gulyas . re 195 
⸗Hirn⸗Suppe Fr 9699 
Suppe, gewöhnliche e 
⸗Vögernn 199 
Ringe be Sterne aus Bröfelteig 445 
Rippenſtücke (Cotelette ) 51 


— ) voriichten 81 


Risi pisi 
Riso alla capuceina Re 
Riſolen Ber 
SER TENE Hummer⸗ re 
9 . 2 


Geflügel⸗ 
Mailänder⸗ 
mit gebratenen vögeln 
mit Karfiol 
mit Muſcheln 5 
mit Trüffeln 
turco Erd) a 
Ritſch ern 
Roaſtbeef, gebraten > 
— gedünſtetes. 
— geſpicktes h BARS 
— ET: Verwendung v. 187 
Roberi-Sauce. . ; 71 
Rbecambore 28 
Rogen⸗Suppe . 8 . 108 
Rohe Beeſſteaks, 1, 2 8 193 
Rohrhühner 5 241 
Röhrl-Salat, eingebrannter . 246 
— (Löwenzahn) 278 
Rohrnudeln, ſiehe Be e 362 
Roſen⸗ Bonbons 5 471 
-Confiture . . 2 582 
⸗Eis oder leser 02 
Gelee 497 


Roſen⸗Krapfen, ee 
— >- giqueur va 
Saft 

— Sulze 

— Wein 
Roſinen⸗Fülle 

— Kuchen 
— Potize 

— zu reinigen 
. ie, 5 f 

lei ita ieni 151 

Roſtbraten auf italieniſche 
Ge Maßhin⸗ 5 
Eſterhaz . »— . 0. 
feine Maſchin⸗ TER : 
gebackene . ee 
gedünſtete . 


gefüllte 

erollte 5 
beißabgeſottene . 

in Milch gebünftet . 
mit Paprika 

— Paradiesäpfel 

— Rahmſauce 

— Zwiebel gebraten. 
„Nuden 
Nürnberger 
ruſſiſcher 
ſchwediſche een 
Roſte zu braten, Fiſche am 
Rote Rüben 8 
in Eſſig eingelegt 
N nr Warsze 


een 


— Sauce 

Rotkraut, gedünſtet 3 

Rötlinge in Eſſig einlegen 

Rot von Alkermes⸗Saft 

— — Godenille-Saft . 

Roulade, Bechamel2nnss 

— Bröſelfrittaten⸗ 

Rüben⸗Blätter, eingebrannte rote 

braun gedünſtete 

Burgunder⸗ 

eingebrannte ſaure 

— weiße 

einfäuern . ; 

gedünſtete, gelbe 

Sterbel- . . 2 

rote DS 

— in Eſſig eingelegt 8 

ſaure, mit Gitronenfaft . 

Teltower 

Rücken, gespaltene, tranchieren. 

Rühreier mit Büdlingen . 8 
— Kieler Sprotten . 
— Lachs 
— Paradiesäpfelnn 
oder Eier und Schmalz 
von Kiebitz⸗ oder e 
Eiern 8 1 


geibe 


u 


mit Sardellen a 


19⁵ 
196 


195 


195 
195 
195 

195 
311 
196 
196 
196 
154 
264 


545 
96 
166 


252 
545 
586 
587 
375 
. 819 
248 
. 249 
. 246 


247 


249 
249 
543 
246 
247 
264 
545 
249 
247 
182 
292 
291 


291 


291 
291 


291 


ie 
Nr 
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Seite 

Rührei oder Eingerührtes Mi ver⸗ 
ſchiedenen Zutaten ; 292 
Rum⸗ Auflauf, 3 5 385 
Bonbons „ 414171 
— ‚Chaudeau . . ION 
— Eis oder -Slafur 80 
— oder Arak⸗Obſt „588 
Rumpſteaks auf dem Roſte ‚gebraten 193 
(Entrecötes) . . . 193 
mit Del gebraten 5 198 
Rum⸗Sou flse 8 396 
Ruſſiſche ae . 882 
— Créme 486 
— mit Gelatine, feine 486 
— Eier 298 
— Sürings-Höftbrotfepniiten. . 475 
— Mehl⸗Knöd 304 
— N Eiſchr) 97 
— Paſtete 128 
Ruſſiſcher Borſchtſch 97 
— Eierkuchen 297 
— Erdäpfel⸗Salat 280 
— Roſtbraten 196 
— Salg t 284 
Ruſſiſches Kompote 287 
Ruſſiſche Torte 8 413 
Rutten, blaugeſotten 139 
Sabayon, Gier: e Re . 64 
Sadher-Torte . . . 407 
Safran, indiſcher 27 
Saftbraten 185 
Säfte 533 
geſulzte Obſt⸗ (less) 534 
— im Dunſte gekocht 533 
— roh eingerührte . 583 
— zum Färben DEE 536 
Sago-Auflauf . . RER 333 
— oder Griesbirnen 366 
— Schöberl 8 72 
— Suppe 86 
— — feine 86 
— zu reinigen 31 
Salami, füße . . 466 
Salat à la Macsdoine, befugt 284 
— à la Noſtitz ; . 283 
— à la Tartare ; . 283 
— als Chartreuſe, gefult . . 284 
— We ER j 277 
Salate 277285 
Salat⸗Kräuter . 25, 278 
— Sauce 1, 2,3 161 
— — „enoliie 1, 2, 8 . 162 
— Supp 94 
— von Reis e la Saint-James 282 
— — L und roten Rüben. . 282 
von roten Rüben 279 
Salbei Zee 28 
Salblinge, blaugefotten . 189 
Salepmus . 326 
Salmi-Bereitung . 54 


Seite 
Salmi, Ganzleber- . . » ... 120 
— — mii 120 
— Krammetsvögelz 117 
— mit Milz 120 
— von Repphühnern m. Trüffeln 240 
Salpicon von Gans leber 125 
Salſen⸗Bereitung, über . . 522 
— Koch mit Mandeln . . 388 
— oder RUDI fehr 
gts 8 440 
— ⸗Schaumkoch EHRE 389 
Salſen, verſchiedene 523.—525 
Salz- Blättchen zum Tee EEE LEN 
ſchnelt 477 
— Blätter EST 5 476 
— BBretzeln, Grazer 3 er ermer DE 
Salgburger-Licnen, eingefottene . 519 
Nockerln 1—5 323, 439 
Salz⸗ Gurken a 2864 


— zum Schnellverbrauch 547 
zur Aufbewahrung für 

den Winter . 547 
— :Stangeln, Bäder . . . 344, 477 
— Stangerln aus 7 8 477 
— — zum Tee. . . 477 


Sandteig⸗ Bäckerei 


— Schnitten, gefreiſte 4442 
Sano⸗Torte, 1-4 408 
Sandwichs⸗ Torte 475 
Sardellen⸗Butter . 22, 23 

— gebacken 145 

— ehrten l 

— Retchuͥun ß 588 

— marinierte 139 

— Sauce, kalte 162 

— — — mit harten 

Dottern . 162 

— — — mit Semmel 162 

— — warme 1869 

— — — zu Pöckel⸗ 

zunge 169 

— Schnitzchen . 208 

85 reinigen. 31 
Saturei, ohnenkraut, Pieffertraut 2 
Sause; Aepfel⸗ 178 
— anderer Art. . 161 
Amangssgs 8 
— d la Béchamel 174 
A eis 
— Auſtern - 3 
— Balbino⸗, englihe 180 
— bearnaise e 
— Bertram⸗ e 
— — oder Sftragon 170 
— Biſchof⸗ A ea 
— Bohnen⸗ 3 
— — „Schoten 8 
— — warme 170 
— Brombeer 
— Brunnenkreſſſe 171 


Bütt err 88 
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Seite 
Sauce, Butter⸗ braune . 168 
— einfache, kalte 168 
— grüne, kalte 167 
3 — „ 168 
— Caviar⸗, 1—2 . . 162 
— Champignons⸗ 2 
— — mit Karftol 178 
— — an 173 
— Chaudeau⸗ 163 
— er 177 
— umberland⸗, — 162 
— — falſche . 163 
— Gum: . ee 170 
— Dillenkraut 169 
— Diplomaten⸗ 5 163 
— Eier⸗ en. baum Sabayon 64 
— Erdbeeren⸗ 64177 
— Base: 3181 
— arme 176 
— Frühlin 3. oder Kräuter . 170 
— gelbe Rüben 3170 
— grüne e 170 
— urken⸗ 172 
— — braune 172 
— — mit Rahm 172 
— agebutten⸗ (Helſchepetſch) 64 
— imbe ren⸗ 64 
— olländiſche auf andere Art 175 
— einfache 176 
— — m. Rahm 176 
— — grüne 1275 
— — 795 Kren 175 
— — iſchen. . 175 

— — 18 ühnern und 
Kalbfleiſch. 175 

— — zu Spargel oder 
Blu — 175 
— Homarde 166 
— 0 1 8 zu Foboſch 176 
— opfen? 170 
— ummer⸗ 5 174 
— indiſche kalte 168 
— italieniſche 172 
— kalte Aepfel⸗ 161 
— — u falſchem Lachs 167 
— — Cavi . 166 
— — einfache zu Wildpret . 162 
— — Kräuter- : 3161 
= = = Butter 167 
— — Mandel⸗ . . 161 
— — Sars 2:5 . 161 
— — Sardellen⸗ 182 

— — — mit harten 

Dottern . 162 
— — — mit Semmel 162 
— — 5 160 
— — Teufels⸗, 1—2 . 168 
== — Wild⸗ : . 162 
— Kapern 169 
KLarfiols 175 
— Knoblauch⸗ 169 
— Korneliuskirſchen⸗ 64 


Seite 
Sauce, Krebs . 174 
kurz einſieden 3 
Linſ en 70 
„Madeirr n 7a 
Made!!! 
Marillen 88 
Melonen 84 
— Milz⸗„ 1-2 3 171 
— Muſchel⸗ 177 
— — falſche 73 
Saucen, kalte 160168 
— warme . 168—177 
— zu dünn ausgefallene . 17 
Sauce, Orangen⸗ FE RRTE. 
— Paradiegäpfel ee . 171 
— mit Semmeln 171 
— Peterſilien⸗ . 169 
— — anderer Art 2170 
— Pfeffer „ 170 
— pikante, au Rindfteife . 169 
— Pilzling⸗ 1178 
— polniſche. 178 
— — zu Mehlſpeiſen 64 
— Quitten. . 178 
— Rahm⸗, mit Dillenkraut 189 
— Rayvigotrte 168 
— rémolade 14 166 
— Rettich⸗ 151 
— 0 Kräuter⸗ 107 
— Ribiſel⸗ — 178 
— — anderer Art. 178 
—Mober rt 171 
— 1e 3186 
— Salat-, 1, 2, 83 181 
— — engliſche, 1, 2, 3 161 
— Sardellen- . 169 
— — zu Pöckelzunge 169 
— Sauerampfer 169 
— Schalottenn 168 
— Schnittlauch 1869 
— Schwammerl. 178 
— Senf f 181 171 
— ſpaniſche. 17 
— Stachelbeeren⸗ 1717 
— St. Genois zu Lachs 170 
— Sulz⸗, braune (Chaud- froid, 
brun) . . 163 


Wehe | 


114 


— weiße (Chaud- -froid). . 163 
mit Paradiesäpfeln (Chand- 
froid à la purée de ee) 163 


supreme 173 

— zu Hummercifofen . 173 
tartare, 1—4 g 166 
Tonnina⸗, falſche 152 
Trüffel⸗ 174 
von eingelegten Gurken 172 


v. eingemachten Preiſelbeeren 177 
von friſchen oder eingeſottenen 
Melonen . 

von Hagebutten - Marmelade 177 
Wach 1 er⸗, zu W 170 
Waldmeiſter⸗ 170 


Regiſter. 
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Sauce, warme Caviar⸗ 174 Schinken⸗Croquettes 112 
— Erdäpfel — b e (Monsseline de 
— Kren⸗ REST 0 
— Morgenrot⸗ 
— Pfirſich⸗ 
Senf 
Weichſell. 684, 
Weinbeeren⸗ RE 
weiße Butter⸗ 
Wildſchweins kopf? 
Wild⸗Sulz, braune mit Hafen- 
blut Ss à la chas- 
seur) N € 
— Biiebel-. 
Sauerampfer 105 Vlechbüchſen einge 
eat 
⸗Pürse 
Sauce 
Suppe, einfache 
— feine 
Sauerkirſchen (ſiehe Weichſeln) 
Sauerkraut, eingebranntes Wiener 
— gutes, braungedünſtetes 
— ungariſches, m. Su u. 


a 
Saure Gemüfe . . zu kochen 
— Milch oder Rahmſuppe . zu tranchieren 
— Schizeamiſüppe Rn 85 irligum, Vanille⸗Kipferln 
mit Rahm Sachen der Schildkröte 


Fülle 
gedämpfter, & la Bordelaise . 219 
im Rohre gebraten . . 219 
⸗Krapferln 478 
mit Eiern (Ham and bee) 209 
Omelette 298 
⸗Paſtete >. 2107 
— anderer Art 127 
Pifta g er uBl 
Pudding 408 
Reis ID 
⸗Schnitten 18 
— ſüße, falsche 465 
»Speije 2110, 
mit Frittaten — 18 
Strudel 5 
⸗Würſte 
zu backen 


Den 


eee 


Sauts — u. Kochen der Fiſche, das 137 
425 


Shutbs, Erdäpfel⸗ Nobfeeiben) 5 Schladminger⸗Kuchen 
Froſchkeulen . 12 Schlampete Nudeln mit Vanille-Ram⸗ 
en ERBE meln (Nouilles à la Créme) . . 324 
ühner⸗ mit Champignons i Schlehen⸗, Brombeeren⸗, Maulbeeren⸗ 
Poulardes à la Marengo. . 2 Salſe Se 5 25 
von W mit Ragout Steer im Dunſte 2 520 
— — Pagett fin . Schleihen auf italieniſche Art 144 
von on Zander er ; gebraten 144 
Sautieren ä „ V u 
Sautierte Gansteberfehnitten rn lick⸗Krapfeln 
Savarinkuchen 5 8 loſſerbuben (gebackene Zwelfchkenz 30 
Schaiden, gebraten FE lüſſel⸗Krapfen . 

— mariniert „ malz gebackene Speiſen, in obs 51 
— . ? 322 mankerl⸗ Bereitung 
Schalotte 3333 — ⸗Gefrorenes 501 
Schalotten⸗Sauce . 5 Schmarren, Aep fell. 326 
Biskotten ? . 326 
Braten⸗ oder Kapaun⸗ 5 325 

einfacher 

feiner Mehl. oder Rei 326 
— Mehl⸗ { 

Fleiſch⸗ 9 

Gaadner⸗ 3 

Gries ĩ 

Kaiſe r?! . 

Kirigen ,„ .. : 

Semmel⸗ 8 


Schaumrollen aus $ ohlhippenteig 
von Butterteig . 
gef ask ; . 
5 erbett . a 
Schildkröte, kalt 
Schildkröten Suppe 5 
— falſche Glock- 
Turtle-Soup) . 
— — in Schalen 
— ſchlachten 
80 ild⸗, Spiel⸗ oder Virthahn 
Schill & Ia Bechamell 
— Gratin von — Würfel 
— ſiehe Zander. 3 Topfen⸗ ; 
Schinten-Begräbn8 . ..... und Milchſpeifen 8 
„ NE ee Schmelzende Glaſur (Glace fondante) 61 


Teig, In 2; g, . — 


Eee eee 


Schmieren von 


Seite 
Formen und Blech. 9 


Schmor⸗Erdäpfel 289 
Schnecken auf, „öllerreichifche Art 19 
— gefüll 160 
— geröstete 3 
— im Gehäuſe 3189 
Salat . . 105, 282, 285 
Schneeballen SEHE 870 
— oder Dauttörbe 370 
Schnee⸗Glaſu n l 
— ühner 22 ee AT 
— Koch im Dunſte 394 
— Nockerln, gebackene 377 
— — altes 490 
— — mit Chocolade⸗ 
Eröme . . 377 


— mit Karamel⸗Creme 377 
mit ale en 876 


»Omelette . . . 296 


ſchlagen . 9 
Schneider⸗Käſe, auch Toleranz ge 
nannt 478 
orte 413 
nellbereitete Krafifuppe fir Rrante 68 
Schneller Auflauf 383 
Schnelles Aspik . 8 
— Chöcolade Eis ESEL 68 
— — N Art 63 
Schnepfen BT Eu 02] 
— Kot BEER ROT 
— — falſcher ä AT 
(Supr&me de Becasse) „ . 240 
Schmitten, Brot⸗ mit Su 15 
Butter⸗ „ 
— Butterbrot. 476 
— Butterteiggg . 4134 
— Chocolade⸗ 58 153 
— anderer Art „458 
— Damen⸗ FB Eh) 
— Eiſenbahnn. 446 
— engliſche .. 388 
— gebackene Erdbeer 368 
— — Mandelmilch⸗ 368 
— — Marillen⸗- 367 
— Piſtazien . . 368 
— geſtreifte Sandteig . 442 
— gezierte Butter⸗ (Canapss) 475 
— Harlequin 109 
— Kirſchennn 427 
„ WMand!e!e 445, 447 
— — aus Dorzipan- 
Maſſe 448 
-- 1 mit Anis. 448 
— mürbe Teig . . 444 
„Napoleon; 83 
— 1 1 1 
— Ribiſel . 445 
— uſſiſche Dätinge- Röſtbrot⸗ 475 
— Schinken 134 
— — ſüße, falſche 465 
— Tee-, mit Caviar 478 


e e 
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Schnitten, Tee⸗ mit Kümmel und Erd⸗ 
äpfelnn 
— — mit rohem Fleiſche 
— — mit Topfen 


— von . bifteife 209 
ales⸗ 475 
Schnittlauch : 28 
— -Frittaten 5 318 
— Sauce, kalte 160 
„ ile 169 
Schnigchen, farcierte, mit Fiſolen 193 
— Sardellen⸗ 208 
vorrichten . 51 
Schnthel, Fiſch⸗ 149 
— mit Rahm u. Kapern 150 
— — mit Sardellen⸗Sauce 150 
— — mit Trüffeln geſpickt 150 
— ebackene Reh⸗ 234 
— Sir mit Zwiebel oder 
noblauch 8 „235 
— N 8 208 
— aiſer⸗ . 209 
— 1 1 o 
Natur⸗ 97 
Schnitzeln, franzöſiſche 209 
— gebadene Hafen . 236 
— italieniſche Kalbs⸗ 207 
— Mailänder⸗ 207 
Schnitzel, Pariſer Kalbs⸗ ; . 209 
— Peſter, mit Varmefankafe 209 
— Schaiden⸗ 150 
— Wiener 208 
— Wildpret⸗ 235 
Schnitz, ſpaniſcher 206 
Schnur⸗ oder Spagat⸗ Krapfen, fiehe 
Ochfen-Gurgen , , 369 
Schöpſen⸗Bruſt (Vorſchlageh in Ma⸗ 
joran⸗Sauee 222 
— Cotelettes à la Nelſon . 222 
— — a la Soubise . . 222 
— — & l’Italienne .-. 222 
— Fleiſch auf englifche Art . 222 
— — mit en 
Gemüſen 222 
— Gulyas 200 
— Magoüt 122 
— — az la bourgeoise 122 
— Mücken tranchieren — 181 
— — und Schlegel, ge⸗ 
bratener . , 220 
— — und Schlegel, ge⸗ 
als falsch 7775 220 
— Schlegel als falſcher Auer- 
a hahn. . 221 
— — auf rear 221 
— — engliſcher . 221 
— — gebratener 220 
— — gedünſteter . 220 
— * gedünſtet 220 
— Steaks 5 222 
Schottiſche Mehlfpeife . 375 


Schrot⸗ oder Geſundheitsbrot j 
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478 


479 


478 


336 
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Seite 

= üſſel⸗Ragoullt - 122 

Schüſſerln aus mürben Teig 443 

Schwäbiſche Brot⸗Suppe 97 

gebrühte Milchtnöpfle . 822 

Schwäbiſcher Aepfelkuchen 429 

Schwäbiſches Fleiſch 5 19 

a mit Nockerln . 197 

Schwämme, gebackene 367 

— gebacken, mit Hirn 118 

— mit Btinfe . . . 268 

Schwammerl⸗Sauee 173 

Schwämme zu trocknen 550 

Schwamm⸗Laibchen 8 268 

— Modern. . 30 

— — agefchmalgen . 809 

— Speiſen 266—268 

— e ſaure . . 94 

Br — — mit Rahm 94 

1 S warzbeeren⸗ Kompote 286 

8 S wwarze Aae n e ; 289 

55 Nüſſe im Dunſte 520 

8 — Suppe, ANNE 5 100 

Schwarz Sin 8 8 151 

IB 5 237 

— Wurzel, gebackene g 260 

— — in Butter⸗Sauce 260 

— Salat 279 

; Schwediſche Roftbraten 196 

Schweinfleiſch dünſten 218 

BEE Schweins⸗Braten NS 217 

8 - — mit Brotkruſte 217 

> 5 mit Senf 217 

2 weineſchmal 3 21 

I; Schweins⸗ Voteleties, gebackene. 218 

= FE — gebratene 218 

1 = = e 218 

8 — Farce 54 

8 — -Gulyas 199 
75 — „Köpfe zu putzen und zu 

5 kochen 2 

* — Kopf, gekocht 218 

N — — tranchieren . 184 

— Netz 5 52 

— Niere gebratene 8 215 

— Ohren mit Parmeſankäſe 217 

— Pörkelt mit Reis 218 

* ⸗Schnitzchen, faſchierte 218 

* Schweizer Bauern⸗Knödel 304 

2 — ⸗Omelette. 300 

Scombri, gebacken 145 

— gebraten 145 

— gekocht 5 143 

Scorzonera (Schwarzwurzel) 260 

Seezungen au fines herbes . 152 

— Filet à la Joinville 152 

— gebacken 5 146 

— (Söle) & la morny 152 

— Bee). mit . Beine 152 

Seihen . . - 10 

Sellerie . 3 28 

— franzöſiſche 2 

— »Pürcée⸗ Suppe 92 


Sellerie⸗Pürse⸗Suppe, feine . 
Salat u 
Suppe 
Semmel bähen 
:Behamel . . 
„Fülle 


ſtel 
Semmeltochbereitung (hanabeh; 
Semmel-Kren . 
-Pfanzel ohne Lolter 
Pudding 
-Ragoüt . . 
röſten zu Suppe und dergl. 
‚Schmarren 
Senf à la Diable 
Butter . ER 
feiner 5 
feamgöftfeher 
rüchte 
urken 
Kremſer 8 
Sauee 
warme er 
zu bereiten. 
Serbiſche Pittah 5 
Serbiſches Gemüfe . See 
Reisfleifh . ES 
Sfogli (Plattfiſche), gebacken 
gebraten 
gekocht 
Sherry⸗ Cobb ler 
Silber⸗Nudeln 8 
Sillabub 8 
Skarnitzelnn . 
Sockel | aus Erdäpfel⸗ Püree oder Reis 
Söle, Seezunge . 7 
Soufflee en 1 Gebadenes © &s, 
Gefrorenes), 1 SE 
Souffl& imperial 
Soufflierter Zucker 
Soupe & la Jardiniere oder Santé 
a la Pologne 8 8 
Soya (Champignong- Saft) e - 
Spagat⸗Krapfen, engliſcher Teig a x 
Spanferkel gebraten 6 2 
geſulzt 
ſchlachten und vorrichten 
tranchieren Zi 
Spaniſche Mayonnaiſe 0 
Spaniſcher Schnitz . ee 
Spaniſches Aepfelmandel Deere 
Spaniſche Sauce 3 
Spaniſches Brot 2 
Spaniſche 5 (Olla Potrida 10⁰ 
n Baiſers mit Obers⸗ 
ſchaum 469 
Windbuſſerln (Meringues) 469 
Windmaſſe v. W 
Zu den 469 
ABind- Ringe 469 
⸗Torte mit Marillen⸗ 
ſalſe 421 


Re} 
e 


—U— 22 


. 396 


(919 


. 


Ne 


Regiſter. 6199 
3 Seite Seite 1 
5 Sean Torte m. . 55 Stachelbeeren u. grüne Weintrauben N Il 
2 Spargel . l AR in Zucker . 528 a 
Abfälle aufbewahren RER 550 sans: oe) EEE EEE LT 
— auf italieniſche er 245 | Staub ee 112 
— au gratin „ Steinbutte Par REIFEN ES 
des Wrbien res a ea 2A — au italieniſche Ark 443 
— gebackener 244 gebacken 146 
— in Blechbüchſen eingelegt . 541 Steinpitze m Blechbüchſen eingelegt . 541 0 
— mit Buiterfauce . 244 n Eſſig. 545 5 
— mit Butter und Beöfeln abge: Steppanie-Ougelhupf ohne Germ . 338 
ſchmalzen 8 . 244 Bun 1000 5304 | 
— mit Krebsbutten . 245 Tor 413 | 
— Pudding, englifher . . . 402 Steriliſier⸗ Verfahren beim Emfeden 
Salat 229 von Obſt und Pilzen 521 
fader 2861 Stern⸗Anis 29 0 
— Spitzen 244 Sterne oder be aus s Bröfetteig . 445 5 
„ Si ee OA Sterz, Brein⸗ 2 | 
Spätzle 810 — Brenn⸗ 6 821 
— Vorarlberger EEE Groäpfel, 1, 2. 8 8 271 
Spe r DO ries⸗- Se 320 1 
— Barden RER 9 10 Fal 22 ͤ 320 4 
„ SGuhas 199 — kkrliſchetrt 92 1 
ill Steyrer Milch SSR | 
c BT Steyriſche Bauern Knödel, abge⸗ - 
— Potize 2 EB) ſchmalzen 305 
„ Sallgdd Steyriſche Mayonnaiſe 167 
5Sube! 80 Steyriſches Rahmkoch . . . 389 a 
— und Zwiebel zu braten. 31 St. Genois-Sauce 178 | 
Speiſe⸗Kürbis, gedünſteter . 2856 Stockfiſch auf bürgerliche Art 3146 0 
— Kürbiſſe, abgeſchmalzene . 256 a indiſche Art 146 „ 
einſäuern 8 10 — auf italieniſche Art. . . 147 m | 
Spicken BEE — Curry von 147 | 
Spickgans od. pommeriſche Gänfebeuft 20 — gebacken, au gratin 147 | 
Spiegel Eier (Ochſenaugen) — in Beéchamel 146 
laſur 88 961 — — in anderer Art 147 
Spiel⸗ Birk oder Schildhahn 23 — Kapiziner⸗ A 146 2 
Spinat auf italieniſche Art. 248 — mit Butter und Zwiebel 147 0 | 
Auflauf 402 — mit Del und Sardellen 147 ZN: 
— eine andere Art, itaienifcher . 249 mit ſaurem Rahme 147 Be 
— eingebrannter . . 248 Stolke, Dresdner 340 1 
— faſchierter, im Dunſle 401 — einfachere gute 341 1 
— Figuren als een 249 — Mandel⸗ 341 0 
— Frittaten 318 Stör EEE 13 8 
— gedünſteteeeeee 249 Stradella⸗ Pudding nee 897 : Bin 
— Pudding . 401 | Straßburger Gansteher-atte 129 1 
— — engliſcher 403 Streußelkuchen dr . 845 li 
era — e 401 Striezel, böhmiſcher „ 848 11 
— Strudel 80 — gerollter Zimmet.. 344 ill 
— Suppe 92 Stroh, gebackenes. 372 0 
— — d la jardinière S . 827-885 N 
— Topfen 586 — Aepfel⸗ eee 329 
Spinnen, Klären, Läutern d. Suders 33 — Baumwoll. 381 
Spitz, warmer NEE 185 — Bechamell. 36331 
Spritz⸗Eis oder ⸗Glaſur 52 Bröſ ell 80 
rz Krapfen oder ⸗Strauben . 370 — Butter-, in die Suppe . 80 
1 — Strauben aus eee 370 — Chocol ads 1 
1 Eproffentoßt- Salat 279 — ECitro nen. 30 Ze | 
Stachelbeeren im Dunſte : 520 — Erdäpfel 30 a | 
— in 91 einge: — leiſch⸗ son OR | 
542 — rittaten ⸗Krebs⸗ BT Il 
— omg 88 — Früchten⸗ 329 0 
— Saunee 17 — gekochter Fleiſch⸗ od. Lungen⸗ 80 
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327 
. 827 


Strudel Gries⸗ einfacher 
feiner, mit Rahm 
— ezeee, 
ahm 
— gekochter, mit Rahm 328 
ſaurem 
Rahn im 8 


. 828 
. 188 
. 446 
328 
328 
331 
. 332 
. 833 


irn 
apuziner⸗ 

Kirſchen⸗ und weichfel 
Kraut 8 
Krebs⸗ 

— als Borfpeife 
Laibacher⸗ 2 
Lungen⸗ 

Mandel⸗ 


eee 


mit Butter oder Rind- 
ſchmalz . 8 
— mit Milch 
Tiroler 5 
— aus mürbem Teig 
— Mandel⸗ 
Typfen⸗, gekochter 
gebackener 
ungarischer Zwiebel⸗ 
1 anderer Art. 
Zwetſchken⸗ 
Stjöp.Suppe (Ruſſiſche Rational 


Stufato mit it Maccaroni 8 
Stürzen von Mehlſpeiſen 
— von Sulzen, ee 
Sultans-Brot . : : SE 
Sulzen 492497 
Su geſchlagene (Gelses touettées) 496 
von eingeſottenen Säften . . 42 
— ⸗Sauce, braune (Chaud- -froid, 
brun) . . 163 
— Sauce, braune Wilde, mit 
Haſenblut . froid à la 
chasseur) . 183 
— Sauce weiße, (Chaud froid) 163 
mit Paradies⸗ 
Aepfel 163 
Suppe & la Maréchall. 93 
— d la Pista ? 102 
Suppen . 8 B 65—104 
— Klößchen ° B ll: 


— Kräuter. 3 
— e 122 
— Wannen 8 
— Wurzeln re) 

Suppe von Blumenkohl (Karfiol) 94 

Supr&öme de Beoasse (Schnepfen) . 179 

— Sauce 173 

zu Hummer⸗ Riſolen 173 


Regiiter. . 


Süße Bofejen . 
— Leberwurſt 
— Mehlknödel 
— Salami 
Süßer Salat oder Konpote von gelben 
Rüben 
Szegediner-Gulyas . 
Szekely⸗Gulyas 


Tablieren ER 
Tafelſalz zu bereiten 
Tag⸗ und Nacht⸗Semmeln 
Tannennadel-Gelee . 
Tapioca-Suppe . . 
Tarhonya mit Paprika 5 
— ungarische ehe) 
Tartare-Saucoe . 
Taſcherln, Aepfel⸗ 
Birnen⸗ 
Fleiſch⸗ 
Kirſchen⸗ 
Kletzen . . 
259 85 oder Ruß, 
Topfen⸗ ; 
Wiener 
ee 
Tauben, gebackene 
gebratene 
gefüllte 
in der Blutſauce 
mit Morcheln 
— Pilzen 5 
oder Hühner & la matelote 
⸗Paſtefe 8 
Zaufenbblätter 5 955 3 


Tee 2 

„Bäckerei 
Brot 
Creme 8 
Gebäck, Karlsbader⸗ 
Kukurutz⸗ oder Mais⸗ 
Schnitten mit Caviar 

— — Käſe 

Kümmel u. Erd⸗ 

äpfeln . 5 
rohem Fleiſche 
— Topfen 


ee 


Eb 


U 


„Stangerln 3 
— mit Mandeln oder 


Pignolien. 
Teichfiſche a 
Teig, engliſcher, zu Spagat⸗ Krapfen 
Teige zu Suppen und Mehlſpeiſen 
Teig⸗Nockerln, 15 1 5 3 
Milch, gert iebene 
— Schnitten, mürbe 


e 


Tellerfleiſch 


Teltower Rüben N 
Tendrons 
Teufels Sauce, talte / 1, 2 


c fe gen 
Thunfif falſcher (maltrait, Schlegel) 205 


D 


Regiſter. 621 
Seite z Seite 
Thunfiſch, gebacken 145 Trüffeln 286 
— derten 1 S falſch ge 8 
— gekocht 5 148 — friſche, mit Käfe . . 266 
Thymian A 29 — in Blechbüchſen eingelegt . 542 
— trocknen 8550 zu reinigen 30 
Tintenfiſch (Calamari), gebacken . 145 Trüffel⸗Paſtete ; 129 
Tiroler Knödel 75 — Pürée 265 
— — abgeſchmalzene. . 804 — Sauce „„ 74 
— feine 304 Tunk⸗ Eier 290 
— Mandel⸗Strudel . „ 334 Türkiſcher Sterz . 8 20 
— Strudel 388, 884 — Weizen in Eſſig . . . 545 
— Daus mürbem Teig . 333 Türkiſches Reismus 3328 
Toleranz (Schneiderkäſe) . . 478 Türkiſche Wein⸗Suppe 85 
Tomaten⸗ Salat 278 Turonen (Tourons oder Torons) . . 451 
Tommerl, Aepfel⸗ oder Birnen⸗ 324 Tutti-Frutti- Bombe 506 
— Erdäpfel⸗ ? 525 — — Gefrorenes 500 
— ae 55 2 
— ukuruz⸗, mit Eiern . 324 Ueber das Braten 
— Rahm 24 — — Eingießen von Aspik oder 
— Weiden 82 ſüßen Sulzen in Formen 37 
Zonnina-Sauce, falſche 182 Einſäuern des Krautes . 543 


Tono, ſiehe Thunfiſch. 


Topfen⸗Baunzenn 409 
5 Butter teig 86 
Dale n 1 
— Fleckerln mit Zwetſchken . 357 
— Fleck⸗ oder Kuchen 363 
5 FJFül[fe 58 
— „Kipſel . 812 
— Knödel EEE . 806 
— — mit Semmeln 306 
— Krapfen 8 . 860 
— Krapferln „518 
— Kuchen 362, 425, 436 
— — aus mürbem Teige . 436 
— — böhmiſcher 368 
— — polniſcher. 426 
Nocern 38309 
— Nudeln 357, 872 und 373 
— — gedünſtete . „312 
— — oder Taſcherln. 314 
— Pudding 400 
— Raſteln 378 
—  :Schmarren ET 327 
— Strudel, gebackener 332 
— — gekochter. 328 
„ Süßf Tft 84 

Topinambur oder Erd⸗Artiſchoken 262 

Torons (ſiehe Turonen . . 451 


elette nan 411 
Torten, Kuchen, Butterteigſpeiſen 404—437 
Trappgans en 


Trauben aufzubewahren 551 
— ⸗Dulcatz 532 
Traunkirchner⸗ Torte 414 
Triett (Triſenet 9g 288 
Trippe (ſiehe Kuttelflecke) „217 
rockene Marinade 1, 2 86 
354 


Troppauer Rolatichen.. . 
Trüffel 


Jülle 57 
— ganze, als Garnierung. . . 266 


Fel. l 
Fleiſch im allgemeinen 178 
Kaffee brennen 34 
Kaffee kochen 507 
Tranchieren und Anrichten 180 
Untergreifen und Füllen 
des Geflügels und einer 
Kalbs⸗ oder Lammsbruſt 51 
— ( Verlöten der Blechbüchſen 540 
— die Bereitung von Dunſtobſt 518 
— — Temperakur des Weines 
und Waſſers 518 
— Fiſche im Allgemeinen . 187 
— Gulyas, einige Bemerkungen 199 
Uebergüſſe, Füllen, Glaſuren 56 
Ueberkruſtete Auſtern (au gratin). . 159 
Ueber Marmeladen- oder Salſen⸗Be⸗ 
reitung 
— Maß und Gewicht 11 
— Salat⸗Bereitung ET 
— Schwämme im Allgemeinen . 80: 
le der Jahreszeiten, in welchen 
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mit Berückſichtigung der Schonzeit 

die Tiere am beſten zu genießen 

fü 184 
Ueber Wildgeflügel. 50 
Uhrfedeern 368 
Ulmerbrot (Zwieback). 340 


Ulmer Gerſtel⸗ Suppen. 85 
— od. Memmingerbrot (Zwiebach 340 
Ruger Erdäpfel⸗Suppe . 89 
) Br 


Ungariſches Haläss-Ie . 200 
— Repphuhnn 104 
Ungariſcher Zwiebel⸗Strudel 334 


Ungefüllte Polſterzipfel 378. 
Unkergreifen und Füllen des Geflügels 

und einer Kalbs⸗ oder Lammsbruſt 51 
Unterländer Nudelnn . 355 
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— ungariſch (Haläss-Ie). . 200 
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— ſiehe Schloffer. 
buben 


U 


in Eſſig. 
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— kleiner 
— ohne Butter . 339 
— ohne Germ. . 443 


Zwiebel 5 FF 
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— Pürce 8 266 
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Auflauf, aſelnuß⸗ 
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Baumwollſuppe 5 

Beefſteak⸗Pudding 

Biskuitſpeiſe, Kalte . 
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Bombe, Turkeſtan⸗ ; 
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Fleiſchfrittaten . 562 
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Frittaten, Schinken⸗ Flecterln aus. 562 
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564 
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577 
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Gutes Rezept, Fiſche zu kochen . 557 
Habsburgertorte. 3 571 
Hamburger Aalſuppfe 554 
Harlekin oder geſchwinder Pudding . 566 
Haſelnuß auflauf. 567 
aſelnußbombe IJ. 577 
aſelnuß⸗Buſſerll n 571 
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Himbeerkuchen 323589 
Himbeeren⸗R eis 576 
Hirnwürſtchen ohne Dam 578 
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Wall 171 
N Ungariſches . . 559 
ummerjoufflee . . . . 2 .2...556 
Kaffee⸗Krapferln. 572 
Kalbs⸗ oder Lamms⸗Cötelettes A la 
pringesggse. 556 
Kalte Biskuitfpeife - . . 2 5065 
Kalte Makronenmehlſpeiſe 565 
Karfiol, Maccaroni mit 566 
Karotten, gefüllte 559 
Käſe⸗Créme⸗Schnitten 575 
Käſe⸗Stangerln, pikante 575 
Kaſtanien nach Stephanie, Kugeln von 565 
KLartoffelauflaunf 567 
Kipferln, mürbe Salfen- . . . 568 
Kipferln, Schinken 564 
Kleine Aepfel oder Weintrauben ein⸗ 
zumachen ea) 
Feiptrte 
Knödel, Lungen. . 2 2 5062 
Knöderln zur Aalſuppfe 554 
Kohl, mit Rahm gebratener. . 560 
Kohlwürſtchen, gefüllte, feine . 559 
Krapfen, Prager. 5064 
Krapſerln, Anis. 574 
Krapferln mit Obersſchaumfülle, Cho⸗ 
dol ade?: 3 
Kraut, Franzöſiſches 560 
Kraut mit Erbſen, Gefülltes 560 
Krebs⸗Meridon, ſüß er 565 
Kriſtall⸗KugerllnũKLunssss 574 
Kuchen II, Rhabarber 568 
Kuchen, Pfirſich? 570 


Kugeln von Kaſtanien, nach Stephanie 565 
Kugerln, Kriſtalll! 
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Rokitanskt, Die Oeſterreichiſche Küche. 
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Londoner⸗Schnitten ; . 568 
Lungen⸗Knödel 5 . 562 
Maccaroni mit Rarfiot .- .- . 556 
Maccaronipaſtete mit Repphuhnfülle, 
feine 
Makronen, Gries 574 
Makronenmehlſpeiſe, Kalte 565 
Malakof!tæ?.. 576 
Mandelbögen, Glajierte . . 573 
Mandelkoch, Schnelles. 566 
Mandelkren, Geftorener . . . . . 577 
Mandeltorte III und IV, Gerührte . 569 
Marillen kuchen 5069 
Marillen⸗Reis 0 576 
Melone in Butter 566 
Melonen, gefüllte 565 
Meraner Cakes 571 
Meridon, ſüßer Krebs. 565 
Milch⸗NockerlnèX2s 563 
Mit Rahm gebratener Kohl. 560 
Moccatorte . 2 570 
Mohntorte 570 
Mondſcheinerln, Mürbe . 2014 
Mürbe Salſen⸗Kipferln 568 
Nockerln, Cöleſtin 564 
Nockerln, Milch 3563 
Nudelauflauf mit Marillen od. Pfir⸗ 
fich? 55 
Nudeln d la Palffy. 575 
Nußtorte ge 570 
Omelettes, gefüllte Spargel⸗ 561 
Omelette, Ungariſ che 561 
Orangen⸗Liqueur mit Candiszucker 578 
Orangenmarmelade II. 579 
Drangenfcherbett . . 578 
Oxford⸗Würſtchen 577 
Panamatorte 5 . 570 
Parmeſanſchlögel 558 
Payſanneſuppe 554 
Pfirſich⸗Kuchen 570 
Pikante Käſe⸗Stangerln 575 
Pilzling⸗Schnitten 560 
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Pudding, Beefſteak⸗ 567 
Pudding⸗Erbſen 566 
Pudding, Götter⸗ 567 
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6. Auflage. 40 


Regiſter 


Seite 


Nagoüt-Chtelettes . . - . . 555 
Ragoüt⸗Vorſpeiſe in Germteigbechern 556 
Reis, Erdbeeren⸗ 578 

Himbeeren⸗ 576 
Marillen⸗ 576 
Mbiſe!l! 5878 
F feine Maccaronipaſtete 
iii! usage 
Rhabarber⸗Kuchen II 
Ribiſel⸗ʒ⸗kees 
Rohitſcher Kaiſertrank. 
Rokitansky⸗Torte 
Roſinenplätzchen 
Roſtbraten, Daniel⸗ 
Rum- Schaum . 


Salat, Gemiſchter Gemüſe⸗ 
Schaum, Rum 
Scheiterhaufen I bis III 
Schinken⸗Fleckerln aus Frittater 
Schinken⸗Kipferln - - 
Schinken⸗Schnitzeln 5 
Schnelles Mandelkoch 

Schnitten, Grahambrot⸗ 

Schnitten, Käſe⸗Creme. 

Schnitten, Pilzling⸗ 

Schöberl, Champignons⸗ 
Schokoladekuchen : 
Schotolade-Budding . » - + + > 
Schüſſerln mit Mandeln, Erdbeeren⸗ 
Schweing-Götelettes, Pikante 
Schwarzbeeren⸗Strudel 

Seezunge d la bonne femme 
Sommerkletzenbrot . ER 
Spargel⸗Omelettes, gefüllte 
Stangerln, Pikante Käſe 

Strudel, Schwarzbeeren . 
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Butternockerln mit Rahm in 555 

amburger Aal⸗ 554 
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Topfen⸗Götzen 

Topfentorte au 

Torte, Chocolade- . » . . . . - 

Torte III und IV, Gerührte Mandel⸗ 

Torte, Habsburger⸗ 5 

Torte Kneipp⸗ ; 

Torte, Mocca⸗ 

Torte, Mohn 

Torte Nr. 4, Braune⸗Linzer⸗ 

Torte, Nuß⸗ — 

Torte, Panama⸗ 

Torte, Rokitansky⸗ 

Torte, Topfen 

Trüffeln und Lachs in Muſcheln, Eier⸗ 
ſpeiſe mit SS 

Turkeſtan⸗Bombe. 


Ungariſche Omelette. 
Ungariſches Hühnerpörkelt 


Vorſpeiſe in Germteigbechern, Ragoüt 8 


Wiener gemiſchte Gemüſe 
Würſtchen ohne Darm, Brat⸗ 
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KUNEROL 


feinstes Pflanzenfett aus Kokosnüssen 
Reines Naturprodukt, 


wird nur aus feinstem Rohmaterial nach einem patentierten 
Verfahren erzeugt. 


Vom k. k. Hofwirtschaftsamte wurde KUNEROL einer ein- 
gehen den Prüfung unterzogen und sehr anerkennend beurteilt, 


Vorzüge des KUNEROLS: 


I. Leichteste Verdaulichkeit; KUNEROL ist vollkommen 
säurefrei und wird daher von ärztlichen Autoritäten Ge- 
sunden und Kranken besonders empfohlen 

II. Feinster Geschmack; die mit KUNEROL zubereiteten 
Speisen haben einen angenehmen, vollkommen neutralen 
Geschmack; wird das Aroma der Butter gewünscht, so genügt 
das Hinzufügen eines Stückchens Butter zum KUNEROL. 

ill. Längste Haltbarkeit; KUNEROL hält sich an kühlen 
Orten aufbewahrt monatelang vollkommen frisch. 

IV. Grösste Ausgiebigkeit; KUNEROL enthält laut Attest 
der k. k. allgemeinen Untersuchungsanstalt für Nahrungs- 
und Genussmittel in Wien 100% reines Fett (während 
z. B. Butter und andere Fette bis zu 20% Wasser, somit 
nur 80% Fett enthalten); daher 

V. Billigster Verbrauch. 

Warnung vor minderwertigen Nachahmungen! KUNEROL ist nur 
echt, wenn auf der Packung das Wort KUNEROL ersichtlich ist. Man 
verlange stets KUNEROL in Originalpackung. 

Zu beziehen durch alle besseren Konsumgeschäfte. Nach Orten, wo 
KUNEROL nicht zu haben ist, liefern wir zur Probe KUNEROL in 


Postdosen à zirka Btto. 5 Kilo zum Preise von K 6.50 franko jeder österr. 
ungar. Poststation. (Wiederverkäufer geniessen einen besonderen Rabatt.) 
Geben Sie uns gefl. die Adressen von Kaufleuten an, die noch nicht KUNEROL 


führen, damit wir ihnen Offerte machen, da jeder Kaufmann in der Lage ist, KUNEROL 
billiger abzugeben, als bei dem teuren Postversand seitens der Fabrik möglich ist. 


KUNEROL-WERKE 


K. u. k. Hoflieferanten. 


Wien. 


Es ist falsch anzunehmen, daß „guter“ 
Kaffee nur mit Bohnen allein? herzustellen sei, 


Fabrik Marke. nein — denn ein guter Zusatz hebt die 
Kraft des Kaffee's, 


seine Farbe und seinen Geschmack. — 


Das ist Tatsache; überzeugen Sie sich gefälligst durch 
einen Versuch mit 


Aechtem :Franck: Kaffee-Zusatz. 


5773, 8:10 IV. V. pola. II. 


Es ist noch nicht allgemein bekannt, aberhfür jede Küche von; Wichtig- 
keit, dass zur Färbung der mit Kaffeegeschmack bereiteten Creme und Torten, der 


„Aechte-FRANCK“ Kaffee-Zusatz 


das vorzüglichste Mittel ist. 
Auch die Bratensauce bekommt eine appetitliche, einladende Farbe, 


wenn derselben eine ganz kleine Priese ‚Aecht-Franck‘ Kaffee-Zusatz 
beigegeben wird. 


— —__ I — N 
eu BOZENER SPEZIALITAT! EN 


Monserven- KTIEN- GeEseLL SCHAFT 
vorm. Jos. Ringler’s Söhne 


FRUCHTE- | | FLEISCH- 


DÖRR-GEMÜSE. 


Preiskurante gratis und franko. 


Niederlage: BOZEN, nur Laubengasse 72 
NL NY — NV 


—— 


Original || Koche auf Vorrat! 


isisse]1aAnZz 
pos ‘yaezurg 


Einfach, solid, 
zuverlässig! 


Karlsbader 


O b l at en Weck's Original 
8 Frischhaltungsapparate und Gläser 


in unerreichter Güte erzeugt ermöglichen jeder Hausfrau 
u. verſendet als „Spezialität“ alle Nahrungsmittel ohne viel Mühe 


Harl Bayer, Karlsbad dauernd frischzuhalten. 
Hervorragende Neuheiten! Bedeutende 


=. u. k. Hoflieferant. Preisermässigung! — Komplette Ein- 
Harlsbader Wallerzwiebac richtung ohne Gläser von K 14:30 an. 


4 ee = 
mit „Strudel erzeugt, behördl. Drucksachen, Probenummer der Zeitschrift 
genehmigt. die „Frischhaltung“ unentgeltlich durch 


Probeſendungen von K 4.— auf⸗ 5 CARL MÜLLER 
2 wärts. : Hauptversandstelle v. J. Weck, G. m. b. H. 
Mähr.-Schönberg Nr. 73. 


FE TE ZIERT EEERESEEE TE EEE] 
N „Gute Waren sind die Grundbedingung 


für gutes, sparsames Rochen.“ 


„Recheis“ 


| fh Eier -Suppen-Einlagen, 


Eiermacearoni, 


Eierbeilagenudeln. 


Spezialität: 
Geriebener Eierteig! 


Die Fabrik liefert ausschlieslich ein Fabrikat „erster 

Güte“ und übernimmt für die von ihr gelieferten 

Eierteigwaren und Maccaroni jede Gewähr für deren Güte, 

e, und Dährw err. 
. verschiedenen Sorten Eiernudeln, Suppen-Ein- 
Zuge ete. werden nur aus feinstem Fartweizengries 

und grossem Eierzusatz unter Beobachtung peinlichster Reinlichkeit bei der 

Fabrikation hergestellt. 

Dieselben sind nicht nur anerkannt vorzüglich, sondern auch praktisch zur 

raschen Herstellung von wohlschmeckenden Suppen und Zuspeisen, ausgiebig in Folge 

grossen Elerzusatzes und billig, da keine der verehrlihen Hausfrauen sich das 

Rohmaterial in so guter Qualität gleich billig verschaffen kann. 


— Jedes Paket trägt die Fabriksmarke Adler und die Firma 


Josef Recheis, Hall in Tirol. 


— =) 


Liebe Hausfrau! 


Zum Schluſſe dieſes Kochbuches muß noch der berühmte 
Vertes' Gulyasextrakt angeführt werden, der zur Bereitung 
aller in dieſem Kochbuche angeführten Paprikaſpeiſen ſich 
beſtens empfiehlt. Bei Anwendung von Vertes' Gulyas⸗ 
extrakt iſt Fett, Zwiebel oder ſonſtiges Gewürz überflüſſig; 
man ſtellt mit dieſem idealen Küchenartikel echt ungariſches 
Gulyas, Pörkölt, Paprikahuhn, Paprikakotelett, Paprikafiſch, 
Paprikakartoffeln und alle ſonſtigen Paprikaſpeiſen nach der 
dem Vertes' Gulysextrakt beigelegten Beſchreibung, billiger, 
beſſer, ſchöner und in viel kürzerer Zeit dar als nach allen 
anderen Methoden. Wenn Sie bei den fo ungeheuer ge- 
ſtiegenen Fleiſchpreiſen ſich eine prachtvoll ſchmeckende Speiſe 
ohne Fleiſch für wenige Heller bereiten wollen, ſo erreichen 
Sie dies, indem Sie Kartoffeln ſchälen, ſchneiden, ſie in 
Salzwaſſer kochen und auf ca. 2 Kilo ein Täfelchen Vertes' 
Extrakt hinzufügen. Etwas beſſeres gibt's nicht! Bereits 
von Hunderttauſenden benützt und belobt. — Ein Täfelchen 
Vertes Extrakt genügend für zirka ein Kilo Fleiſch, reſp. 
2 Kilo Kartoffeln, Bohnen, Reis u. dgl. iſt um 20 h in 
beſſeren Geſchäften erhältlich, ſpeziell wo Plakate mit Namen 
„Vertes“ erſichtlich. Wo nicht, ſende man 1 K 20 h (auch 
in Briefmarken) an die Nährmittelwerke Vértes & Cie., 
Lugos Nr. 816 (Südungarn), worauf man 6 Tafeln Extrakt 
franko erhält. 


HEIM’® MEIDINGER - OEFEN. 


Vom Erfinder Prof. Dr. Meidinger ausschl. autor. Fabrik. 


H. HEIM, Baden h. Wien 


Budapest Prag 
Thonethof Hybernerg. 7 
Wien, I., Schwarzenbergstrasse 8. 


Patente in allen Staaten. === Erste Preise auf allen Ausstellungen. 


kais.u. Aal. & Noflielerant 


Schutzmarke 


S rS RE | eng r 
|| Zeniralheizungen | LM EEE, 
en! Dauerhrand- 
Brennmaterial. 1 
Luftheizungen KAMI NE 
Warm- u. Heisswasser. dar „estinr-Oeten 
Heizungen | | e B 
Dauerhrand- Hallen. 
Dampfheizungen Regulier 
eee Ventilations- Die Seesen 
zungen bleiben rauchfrei. 
mit nn Re- OEFEN Für jeden Brennstoff 
gulierung nen Systems | geeignet, 
3 = ä 55 len, b Vorhandene Kamin- 8 
Gewächshaus ange Klöster  verkleidungen können ver- 
Heizungen Kirchen, Spitäler, wendet werden. 


Irrenanstalten, Ge- 
fangenhäuser ete. Ein Kamin kann 


re 171 ene Leber 100.000 Öfenin Verwendung. | mehrere Räume unab- 
und landwirtschaftliche || Heizung mehrerer Zimmer. 2 
Zwecke. en einen Ofen. | hängig beheizen. 


MEIDINGERÖFEN| I/ 
_ Schutzmarke für H g H E | M - Meidinger-Oefen. 


Trockenanlagen | 


Prospekte und Preislisten gratis und franko. 


Bezugsguellen-Verzeidhnis. 


Apparate zur Friſchhaltung aller Nahrungsmittel 
Eierteigwaren . 

Gulyasextrakt 

Kaffee⸗Zuſatz 

Konſerven 

Meidinger⸗Oefen . = 

Oblaten (Karlsbader) 

Speiſefett 

Zentralheizungen . 


Tafel I. 
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Dohnenkraut. 


Rokitansky, Die Österreichische Küche. 


Estragon. Mertranı 


A.sEdlinger’s Verlag, Wien. 


Tafel II. 
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Sss bare Morchet. 
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| Kifferfina od. Süehsling. 
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8 Rocambole, 
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| Rokitansky, Die Österreichische‘ Küche. A. Edlinger’s Verlag, Wien. 


Tafel III. 
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Sterlet. 


Rokitansky, Die Österreichische Küche. A. Edlinger’s Verlag, Wien. 
ö 
| 
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Tafel IV. 


Silberlachs 


Bachforelle. 


Gemeiner Stör. 


Rokitansky, Die Österreichische Küche. 


A. Edlinger's Verlag, Wien. 


Tafel V. 


Scholle. 


Zitterrochen. 


Rokitansky, Die Österreichische Küche. A. Edlinger's Verlag, Wien, 


Tafel VI. 


Landschildkröte. 


Rokitansky, Die Österreichische Küche, A. Edlinger’s Verlag, Wien. 
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